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PRÉFACE. 


i.1  ous  avons  peu  de  choses  à dire  sur  l’ouvrage  que 
nous  présentons  au  public  : le  titre  seul  fait  connaître 
son  utilité.  Notre  intention  a été  de  réunir,  dans  un 
seul  volume , ce  qui  se  trouve  épars  dans  une  multitude 
d’autres  ; et  cela , pour  la  commodité  du  chef  de  mai- 
son et  de  la  mère  de  famille , qui  auront  souvent  besoin 
de  le  consulter.  C’est  ici  le  résultat  de  l’expérience 
d’une  multitude  de  personnes  : nous  n’avons  fait  que 
recueillir  et  choisir.  Ce  livre  convient  autant  à celui 
qui  jouit  d’une  grande  fortune , qu’à  l’homme  qui  n’a 
que  cette  heureuse  médiocrité  qui  nous  laisse  un  peu 
au  dessus  du  besoin  ; car  si  la  richesse  doit  savoir  con- 
server , la  simple  aisance  multiplie  ses  ressources  par 
l’économie  et  le  bon  emploi.  Avoir  est  beaucoup,  mais 
bien  employer,,  est  plus  encore.  Une  mère  de  famille 
industrieuse,  qui  ne  perd  rien  , et  sait  tout  utiliser  , 
double  véritablement  ses  moyens  , fait  régner  autour 
d’elle  l’abondance  et  la  joie , procure  à ses  enfans  et 
à son  mari , mille  jouissances  qui  coûtent  plus  de  soins 
que  d’argent,  et  fait  croire,  à l’aspect  de  son  heureux 
ménage , que  sa  fortune  est  beaucoup  plus  grande 
qu’elle  ne  l’est  réellement.  Et  remarquez  bien  que 
cette  abondance , qui  vient  de  la  prévoyance , de  l’in- 
dustrie, et  pour  ainsi  dire  , d’une  sollicitude  toute 
maternelle,  donne  encore  plus  de  plaisir  que  cellequi 
vient  de  l’or  qu’on  peut  prodiguer  : la  mère  triomphe 
on  voyant  sa  famille  jouir  des  fruits  de  son  bon  ordre 
et  de  son  travail;  les  provisions  qu'elle  a amassées  et 
conservées  pour  la  mauvaise  saison,  paraissent  bien 
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plus  douces  que  celles  que  l’on  achète  si  facilement  au 
marche 5 la  liqueur  qu’elle  a préparée,  inspire  une 
gaieté  plus  vraie;  on  la  goûte  avec  plus  de  délices  : 
tout  cela  a été  fait  chez  nous  , sous  nos  yeux  , par  nos 
soins.  Cette|idéenoiîs  sourit  et  fait  naître  un  sentiment 
qui  réjouit  l’âme.  Je  dirai  plus  : ces  soins  domestiques 
sontpeut-être  encore  plus  précieux  sous  le  rapport  des 
mœurs  que  aous  celui  de  Vint.éret  ? la  femme  qui 
donne  une  partie  de  ses  soucis  et  de  ses  soins  à ces  oc- 
cupations innocentes  , ne  songe  point  aux  plaisirs 
étrangers  et  dangereux  ; elle  plaît  dans  sa  maison  et  la 
rend  plus  agréable  à son  époux;  ses  enfans , eux-mê- 
mes, sans  se  rendre  compte  de  la  cause , ont  plus  de 
tendresse  et  de  vénération  pour  elle  : ainsi  la  famille 
se  trouve  en  même  temps  plus  riche  , plus  heureuse 
et  plus  amie  de  la  vertu. 

C’est  pour  seconder  ces  respectables  mères  de  famille 
que  nous  avons  formé  ce  recueil  : les  procédés  qu’il 
contient  sont  plus  ou  moins  anciens  ; car  nous  n’avons 
pas  cherché  seulement  le  nouveau  , ou  le  peu  connu  , 
nous  nous  sommes  arrêtés  à l’utile  , partout  où  nous 
l’avons  rencontré.  Notre  principal  travail  était  de  choi- 
sir , et  nous  avons  rejeté  nombre  de  recettes,  ou  im- 
praticables , ou  fausses  , ou  devenues  inutiles  par  les 
nouvelles  découvertes.  Quelques  connaissances  en  chi- 
mie et  en  botanique  nous  ont  souvent  mis  à même  de 
rectifier  des  procédés  qui,  sans  cela,  n’eussent  jamais 
tenu  ce  qu’ils  promettaient.  D’ailleurs,  nous  avons  cher- 
ché à donner  à notre  ouvrage  toute  l’étendue  que  son 
titre  fait  espérer,  c’est-à-dire,  que  nous  avons  tâché 
d’y  réunir  tout  ce  qu’il  est  essentiel  de  savoir  pour 
bien  gouverner  un  ménage  , et  faire  ses  provisions 
avec  économie  et  certitude  de  les  conserver.  Tout  ce 
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que  l’on  peut  faire  soi-même,  sous  le  rapport  de  l’éco- 
nomie domestique  , se  trouve  dans  ce  livre.  .Nous  en 
avons  détaillé  avec  soin , et  autant  de  clarté  qu’il 
nous  a été  possible  , tous  les  procédés  ; nous  avons 
même  souvent  pris  plaisir  à rapporter  plusieurs  pro- 
cédés sur  un  même  objet , afin  que  chacun  choisît  et 
s’arrêtât  à ce  qui  lui  conviendrait  le  mieux.  Quant 
à ce  qui  demandait  de  grands  appareils , et  tout  ce  que 
l’on  ne  trouve  pas  habituellement  dans  l’intérieur  d’un 
ménage,  nous  ne  nous  en  sommes  pas  occupé.  La  distiL 
latioii , par  exemple , est  un  art  qu’il  faut  laisser  exer- 
cer à celui  qui  en  fait  .profession.  Ce  n’est  que  très 
rarement,  et  quand  il  s’agissait  d’opérations  faciles  et 
peu  dispendieuses , que  nous  avons  indiqué  des  recet- 
tes de  liqueurs  où  l’alambic  du  distillateur  était  né- 
cessaire. Nous  espérons  que  l’on  remarquera  l’article 
champignons  : il  était  important  ; il  contient , avec 
détail,  tout  ce  qu’il  est  essentiel  de  savoir  à ce  sujet. 

Enfin,  nous  n’avons  rien  négligé  pour  faire  un  li- 
vre vraiment  nécessaire  , et  qui  manquait  jusqu’à 
ce  jour.  Sans  doute  il  n’y  a dans  cette  entreprise 
aucune  gloire  pour  nous  ; mais  si  nous  avons  réussi , 
notre  travail  nous  donnera  cependant  quelque  satis- 
faction : nous  aurons  été  utiles. 
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A y JS  sur  cette  seconde  édition . 

Lk  succès  qu’a  obtenu  et  que  devait  obtenir  un  livre  d’une 
utilité  aussi  générale  que  celui-ci,  nous  a engagé  à apporter  les 
plus  grands  soins  pour  le  rendre  entièrement  digne  de  l’accueil 
que  lui  a fait  le  public.  Le  plus  grand  nombre  des  ouvrages  de 
ce  genre  ne  sont  ordinairement  qu’une  réunion  d’articles  copiés 
avec  plus  ou  moins  de  discernement  d’après  les  ouvrages  précé- 
demment publiés  sur  le  même  sujet.  Comme  il  est  rare  que  les 
personnes  chargées  de  ces  compilations  aient  les  connaissances 
suffisantes  pour  juger  également  bien  des  articles  qui  traitent  de 
choses  très-différentes  , il  en  résulte  qu’il  se  perpétue  , dans  ces 
sortes  de  recueils  , une  série  de  recettes  vieillies  et  ridicules  ; 
heureux  mêmes  quand  elles  ne  sont  que  ridicules  : car  souvent 
elles  sont  dangereuses  et  peuvent  exposer  ceux  qui  les  essaient 
à de  graves  accidens.  Nous  citerons  seulement  pour  exemple  , 
cette  foule  de  recettes  pour  teindre  les  cheveux  , qu’on  voit  se 
reproduire  dans  tous  les  traités  d’économie  domestique , et  dont 
la  plus  innocente  peut  encore  occasionner  des  maladies  très 
dangereuses.  Ce  dictionnaire  n’a  pas  été  composé  avec  la  même 
négligence  ; il  est  l’ouvrage  de  personnes  instruites  dans  les 
sciences  dont  elles  voulaient  traiter.  L’auteur,  M.  Havet , était 
un  jeune  médecin  qui  avait  fait  d’excellentes  études  et  donnait 
de  grandes  espérances  5 il  vient  de  mourir  à Madagascar  , où  le 
gouvernement  l’avait  envoyé  comme  botaniste.  Son  voyage 
l’empêcha  de  terminer  l’ouvrage  qu’il  avait  entrepris  et  fut  cause 
qu’il  s’y  glissa  quelques  erreurs  et  que  l’on  y remarqua  quelques 
omissions,  M.  Steph.  Robinet , pharmacien  très  instruit  et 
qui , par  la  nature  même  de  ses  travaux  de  tous  les  jours , se 
trouve  juge  compétent  de  la  plupart  des  procédés  contenus  dans 
ce  livre , a bien  voulu  réparer  les  omissions  et  écarter  les  er- 
reurs; il  a inséré  un  grand  nombre  d’articles  nouveaux  et  a sup- 
primé tous  ceux  dont  le  sujet  offrait  quelque  danger,  ou  l’exé- 
cution trop  de  difficulté.  Enfin,  madame  Gacon  - Dufour , 
connue  par  d’excellens  ouvrages  d’économie  domestique  , s’est 
aussi  occupée  d’améliorer  celui-ci  ; et  ce  qu’elle  enseigne  est  tou- 
jours le  fruit  de  ses  expériences  ; elle  n’engage  jamais  la  bonne 
ménagère  à faire  une  chose  que  quand  elle  l’a  faite  elle-même  , 
et  qu’elle  l’a  reconnue  bonne. 

Tel  qu’il  est  maintenant , ce  livre  est  un  des  meilleurs  dans  son 
genre,  et  sera  long- temps  consulté  par  les  mères  de  familie  qui 
savent  que  l 'économie , c’est-à-dire,  la  sage  disposition  de  ce 
que  l’on  possède , a joute  beaucoup  à l’aisance  et  la  rend  plus  agréa- 
ble : c’est  aujourd’hui  une  Encyclopédie  complète  des  ménages. 
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A beilles.  Il  n’entre  pas  clans  le  plan  de  notre  ouvrage  , de 
parler  de  tous  les  animaux  que  l’homme  réunit  à ses  côtés 
pour  son  utilité  ou  son  plaisir.  Nous  nous  occuperons  cepen- 
dant de  quelques-uns,  et  parmi  ceux-ci  , nous  n’oublierons 
pas  l’abeille.  La  destinée  de  cet  insecte  si  productif,  n’est  pas 
ordinaire.  Il  livre  chaque  année  , un  aliment  précieux  à nos 
besoins  et  à notre  sensualité  ; et  cet  aliment,  il  le  compose  du 
suc  des  végétaux,  qu’il  épure  , pour  ainsi  dire,  dans  les  airs, 
afin  de  nous  le  rapporter  ensuite  comme  un  don  de  la  Divi- 
nité , qualification  que  son  excellence  lui  a fait  donner  par  le 
plus  célèbre  poète  de  l’ancienne  Italie  ; Aerii  mellis  celestia 
doua , a dit  Virgile  : « Le  miel  est  un  don  des  cieux.  » 

Ce  qui  nous  engage  encore  davantage  à présenter  à nos 
lecteurs  quelques  préceptes  sur  les  soins  que  demandent  les 
abeilles  et  la  récolte  de  leur  miel,  c’est  l’usage  où  l’on  voit  la 
plupart  des  cultivateurs  , même  les  plus  pauvres,  d’en  avoir 
et  d’en  entretenir  autour  de  leurs  habitations.  Nous  écrivons 
pour  les  ménages;  et  nous  leur  devons,  à la  campagne  comme 
à la  ville  ,1e  tableau  de  leurs  ressources. 

Des  ruches . La  manière  de  soigner  les  abeilles  varie  dans 
les  différens  pays  , suivant  la  température  et  les  végétaux  ; il 
est  cependant , à ce  sujet , des  règles  que  l’on  peut  suivre  par- 
tout. L’opinion  adoptée  unanimement  est  que  l’exposition  à 
donner  aux  ruches  dépend  des  climats;  qu’il  y en  a de  très- 
chauds  où  elles  doivent  être  à l’ombre,  d’autres  au  nord , 
d’autres  au  midi.  Chez  nous,  la  meilleure  exposition  est  celle 
du  levant,  parce  que  la  température  variable  de  nos  prin- 
temps étant  cause  qu’il  y a des  jours  sans  miel , il  est  conve- 
nable de  placer  les  ruches  à une  exposition  qui  puisse  mettre 
leü  abeilles  en  état  d’aller  aux  champs  le  plus  matin  possible , 
les  jours  où  le  miel  perce  dans  les  fleurs  , parce  qu’alors  elles 
peuvent  faire  une  récolte  plus  abondante  que  lorsque  la  cha- 
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leur  commence  à dessécher  les  fleurs  sur  lesquelles  se 
jettent,  d’ailleurs,  dès  le  grand  matin,  une  multitude  d’autres 
insectes. 

A quelque  exposition  que  l’on  place  les  ruches  , il  faut 
qu’elles  soient  à l’abri  des  grands  vents  qui  régnent  le  plus 
ordinairement  dans  la  contrée.  Dans  le  climat  de  Paris  , il 
faut  mettre  les  ruches  à l’abri  du  vent  du  couchant. 

L’élévation  des  ruches  doit  être  d’un  ou  deux  pieds  de 
terre  pour  les  garantir  de  l’humidité  ; plus  élevées  , leurs  es- 
saims s’éloignent  davantage  , et  quand  elles  le  sont  à un  cer- 
tain point  , ces  essaims  se  perdent  pour  leurs  propriétaires* 

Les  ruches  doivent  être  chacune  sur  une  table  isolée.  Le 
premier  rang  doit  être  placé  à environ  trois  à quatre  pieds 
des  abris  , à quinze  pouces  du  second  , et  ainsi  de  suite , afin 
qu’on  puisse  passer  facilement  derrière  le  rang  et  entre  chaque 
ruche  ; les  autres  rangs  doivent  être  disposés  en  échiquier  , 
en  observant  les  mêmes  distances  entre  les  rangs  et  les  ruches. 

Le  campaguard  peu  aisé  les  place  çà  et  là  autour  de  son 
habitation  , sous  un  simple  bonnet  de  paille,  entre  trois  écha- 
las  réunis,  et  liés  au-dessus  de  la  ruche.  Avec  plus  d’aisance 
on  arrange  les  ruches  sous  un  toit  commun  , capable  de  les 
garantir  de  la  pluie , de  la  neige , du  grand  soleil,  du  passage 
des  animaux,  des  voleurs  et  du  froid. 

11  est  indispensable  que  les  abeilles  puissent  trouver  à peu 
de  distance  des  ruches  , l’eau  qui  leur  est  nécessaire.  On 
choisira  donc  un  endroit  voisin  d’une  rivière,  d’un  ruisseau  , 
d’un  étang , d’une  mare  ou  enfin  d’un  réservoir  d’eau  quel- 
conque. 

Quand  les  abeilles  d’une  ruche  sont  nombreuses  et  bien 
approvisionnées , elles  supportent  bien  le  froid.  Au  moment 
de  la  mauvaise  saison,  celui  qui  possède  un  essaim  trop  fai- 
ble, peut  le  réunir  ou  le  marier  à un  autre.  Le  soir,  lorsque 
cet  essaim  ne  forme  qu’un  peloton  au  sommet  intérieur  de  la 
ruche  , on  étend  par  terre  une  nappe  ; on  soulève  perpendi- 
culairementla  ruche  par  le  manche,  e.t  on  la  frappe  rudement 
d’un  seul  coup  sur  la  nappe:  le  peloton  tombe;  on  enlève  le 
vaisseau  , et  on  place  au-dessus  une  autre  ruche  contenant 
un  essaim  déjà  établi , auquel  on  veut  joindre  le  nouveau  : il 
monte  dans  la  ruche  pendant  la  nuit. 

Pendant  les  plus  grandes  gelées,  on  abrite  ses  plus  faibles 
ruches  , qui  sont  en  plein  air,  dans  un  lieu  fermé. 

En  hiver  , les  abeilles  sont  agroupées  au  haut  de  la  ruche, 
et  sans  mouvement.  Il  faut  les  visiter  souvent,  mais  sans  les 
déranger,  pour  voir  seulement  si  elles  ont  besoin  de  nourri- 
ture , et  les  garantir  des  rats  et  autres  ennemis. 
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M.  Coupé  ( de  l’Oise  ) , auteur  d’une  excellente  instruction 
imprimée  par  ordre  du  Gouvernement,  considérant  les  jeunes 
essaims  comme  les  plus  propres  à placer  et  à faire  réussir  la 
génération  nouvelle, invite  les  propriétaires  qui  en  possèdent 
un  grand  nombre  , à ne  point  perdre  courage  , quand  ils 
manqueraient  des  provisions  nécessaires  pour  passer  l’hiver. 
Voici  le  sirop  dont  il  donne  la  recette  dans  ces  circonstances. 
Ce  sirop  se  compose  dans  la  proportion  d’une  livre  de  miel 
ou  mélasse  , et  d’une  pinte  de  Paris  de  cidre  doux  , de  poiré 
ou  de  moût  de  vin.  On  fait  bouillir  doucemeut  ce  mélange  , 
et  on  l’écume  : quand  il  a acquis  la  consistance  de  sirop  , et 
qu’il  est  bien  cuit , on  le  met  à la  cave  dans  des  vaisseaux 
bouchés.  Avec  cette  précaution  il  se  conserve  doux. 

On  l’emploie  ainsi  que  l’on  va  voir  : 

Quand  on  s’aperçoit  que  les  abeilles  ont  besoin , on  emplit 
une  demi-bouteille  de  ce  sirop;  on  étend  sur  l’orifice  une 
toile  à mailles  grossières,  et  on  la  lie  avec  un  fil  : on  place 
cette  demi-bouteille,  le  gouloc  en  bas,  dans  le  trou  ménagé 
sur  le  haut  de  la  ruche.  Le  sirop  suinte  lentement  : les  abeilles 
en  sentent  aussitôt  la  présence,  elles  viennent  en  prendre  tour 
à tour  leur  part,  et  la  ruche  se  trouve  ainsi  alimentée  sans 
trouble , sans  précipitation.  Quand  la  bouteille  est  vide , on 
la  remplit. 

Lorsque  le  printemps  est  une  fois  venu , il  faut  s’occuper 
d’autres  soins  : on  soulève  la  ruche , on  visite,  on  nettoie  , on 
rétablit  la  libre  entrée  : on  est  surtout  attentif  à fournir  à tous 
ses  besoins. 

On  doit  aussi  faire  dans  chaque  ruche  une  fumigation,  de 
la  manière  suivante  : Ayez  du  benjoin  et  du  borax,  deux 
parties  du  premier,  qui  est  le  moins  cher,  et  une  partie  du 
second;  on  mêle  les  deux  baumes  en  les  pilant  ensemble  et  on 
enferme  le  mélange  dans  une  boîte  de  fer-blanc;  quand  ou 
veut  faire  une  fumigation  , on  prend  une  pincée  de  cette 
poudre,  on  la  jette  sur  une  pelle  chargée  de  braise,  allumée 
et  on  reçoit  la  fumée  dans  la  ruche  en  la  soulevant  un  peu. 
L’odeur  en  est  tellement  agréable  aux  abeilles  qu’elles  des- 
cendent en  grand  nombre  et  battent  des  ailes  en  signe  de 
plaisir.  Cette  fumigation  fait  périr  non-seulement  la  vermine 
qui  dévore  surtout  les  vieilles  abeilles , mais  encore  les  œufs 
que  déposent  les  papillons  dans  la  partie  inférieure  des 
ruches.  Aucun  agronome  moderne  ne  fait  mention  de  cette 
fûmigation  ; cependant  elle  est  pratiquée  avec  un  succès  com- 
plet depuis  soixante  ans  par  MM.  Duviella,  père  et  fils, 
propriétaires  d’abeilles,  hommes  aussi  actifs  qu’industrieux, 
domiciliés  à ^amadet,  contrée  de  la  Chalosse>  département 
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des  Landes.  Elle  a été  indiquée  par  Saint-François  de  Sales 5 
dans  ses  œuvres. 

Il  ne  faut  rien  laisser  dans  les  ruches  au  delà  des  besoins 
des  abeilles.  Les  plus  heureuses  sont  celles  qui  n’ont  rien  de 
trop.  Rien  n’embarrasse  alors  et  n’infecte  ces  précieuses  ha- 
bitations; leurs  rayons  sont  sains  et  nets;  toutes  les  alvéoles  se 
trouvent  libres  pour  la  déposition  des  œufs  et  du  miel  nou- 
veau; les  essaims  éclosent  de  bonne  heure , et  ils  sont  certains 
et  nombreux. 

Il  ne  faut  pas  détruire  les  ruches  anciennes , soit  parce 
qu’elles  sont  très  riches , et  qu’elles  inspirent  ainsi  plus  d’ap- 
préhensions, soit  parce  qu’elles  n’ont  pas  donné  d’essaims, 
soit  enfin  parce  que  leurs  gâteaux  sont  devenus  trop  gras,  ou 
qu’ils  sont  obstrués  et  infectés  par  les  insectes.  Dans  toutes 
ces  circonstances  on  peut  encore  sauver  ces  vaisseaux  pré- 
cieux, et  on  s’y  prend  de  la  sorte  : 

Lorsque  le  moment  de  la  bonne  saison  est  arrivé,  c’est-à- 
dire  lorsque  les  jeunes  abeilles  commencent  à paraître , et 
annoncent  que  le  peu  de  couvain  que  renfermait  la  ruche  est 
écloa,  on  sépare  le  chapiteau  de  la  ruche  avec  le  fil  de  laiton. 
Ce  qu’il  contient  est  communément  pur,  à l’abri  des  insectes , 
et  compose  les  provisions.  On  adapte  ce  chapiteau  à une  autre 
ruche  vide , que  l’on  met  au-dessus  de  celle  où  sont  encore  les 
abeilles;  on  enveloppe  la  jonction  des  deux  ruches  avec  un 
linge,  afin  que  les  abeilles  ne  puissent  pas  sortir;  on  frappe 
ensuite  avec  une  baguette  sur  la  ruche  inférieure , si  l’on 
n’aime  mieux  y présenter  un  peu  de  fumée  par  le  bas  : les 
abeilles  montent  dans  celle  .qui  est  au-dessus.  Quand  elles  y 
sont  toutes  , on  remet  cette  ruche  à la  place  de  l’ancienne  que 
l’on  soustrait.  Les  abeilles  y forment  bientôt  des  rayons  nou- 
veaux , et  dans  les  années  favorables  , avant  la  fin  de  juin,  on 
ôte  même  le  chapiteau , pour  le  remplacer  par  un  nouveau. 

On  renouvelle  ainsi  peu  à peu  l’édifice , et  on  reud  à une 
famille  l’activité,  la  propreté  et  l’espace  nécessaire  pour  ses 
travaux  et  sa  propagation. 

Cette  opération  est  de  rigueur  pour  toutes  les  ruches  qui 
sont  parvenues  à l’âge  de  quatre  ans,  même  pour  les  plus 
saines  , car  il  faut  toujours  rajeunir  les  rayons , et  les  défendre 
de  l’altération  et  de  l’engorgement. 

Les  ruches  doivent  être  faites  tout  vulgairement , sous  la 
Forme  d’un  œuf  coupé  parla  moi  lié  : celles  de  paille  sont  re- 
connues les  meilleures.  Quelle  que  soit  leur  matière , il  est 
nécessaire,  pour  les  opérations  indiquées  ci-dessus  , qu’elles 
soient  composées  de  deux  pièces  : le  chapiteau  et  le  corps 
même  de  la  ruche , de  manière  à pouvoir  les  séparer  aisément 


ABE  i5 

pour  faire  la  récolte.  La  grandeur  la  plus  convenable  d’une 
ruche  , intérieurement , est  d’environ  douze  pouces  de  large 
et  quinze  pouces  de  haut.  La  hauteur  du  chapiteau  doit  être 
à peu  près  du  quart  du  corps  de  la  ruche.  Il  convient  que  le 
diamètre  supérieur  du  corps  de  la  ruche  soit  resserré  par  un 
anneau  rentrant , pour  rendre  la  se'paration  moins  vaste  , 
moins  sensible  aux  abeilles  après  la  taille , et  pour  conserver 
circulairement  plus  de  point  de  suspension  aux  rayons  infé- 
rieurs. Les  bords  du  chapiteau  et  ceux  du  corps  de  la  ruche 
doivent  être  unis  , afin  que  leur  jointure  soit  exacte,  et  que 
le  fil  de  laiton  puisse  glisser  facilement.  On  lie  le  chapiteau 
au  corps  de  la  ruche  par  des  attaches  extérieures , adaptées  , 
par  exemple,  aux  pointes  sortantes  des  baguettes  placées  ho- 
rizontalement dans  l’intérieur  , pour  soutenir  les  rayons  , ou 
autrement.  Au  moment  de  faire  la  taille,  on  les  délie  ; ensuite, 
avec  la  pointe  d’un  ciseau,  ou  d’un  autre  ferrement , on  dé- 
colle doucement  le  chapiteau  du  corps  de  la  ruche  , en  le 
soulevant  tant  soit  peu  ; on  place  quelques  petites  cales  dans 
la  jointure  entr’ouverte  , et  quand  on  a tout  préparé  , on  fait 
passer  le  fil  de  laiton,  en  sciant  adroitement  les  gâteaux;  on 
replace  un  autre  chapiteau  vide , on  l’attache  et  on  lutte  la 
jointure.  — Sur  le  sommet  du  chapiteau  doit  être  formé  un 
trou  que  l’on  tient  fermé  par  un  bouchon.  C’est  par  cette 
ouverture  que  l’on  présente  le  goulot  de  la  bouteille  de  sirop, 
quand  il  est  à propos  de  fournir  de  l’aliment  aux  abeilles  : 
c’est  aussi  par  cette  ouverture  que  l’on  donne  de  l’air  aux 
abeilles  dans  les  jours  tempérés  de  l’hiver;l’été  , il  faut,  de 
plus  , leur  en  procurer  par  en  bas,  en  tenant  la  ruche  un  peu 
soulevée  par  de  petites  cales. 

D’après  des  observations  que  l’on  doit  àM.  Lasseray  , pro« 
priétaire  du  rucher  du  Muséum  d’histoire  naturelle  de  Paris, 
les  deux  parties  de  la  ruche  à chapiteau  doivent  avoir  des 
proportions  rigoureuses  et  être  confectionnées  de  manière  à 
ce  que  le  corps  de  la  ruche  comprenne  les  seize  vingtièmes 
du  tout,  et  le  chapiteau  les  quatre  autres  vingtièmes.  Lorsque 
ces  proportions  ne  sont  pas  observées,  il  en  résulte  les  in- 
convéniens  suivans.  Si  le  chapiteau  , par  exemple,  compre- 
nait six  vingtièmes  au  lieu  de  quatre  , qu’il  doit  avoir , les 
quatre  vingtièmes  supérieurs  des  alvéoles  seraient  remplis  de 
iniel,  à l’époque  de  l’essaimage  , tandis  que  , la  reine  ayant 
fait  la  ponte  dans  les  alvéoles  des  deux  autres  vingtièmes , on 
y trouverait  du  couvain  lorsqu’on  voudrait  enlever  le  chapi- 
teau pour  faire  la  récolte  de  la  cire  et  du  miel. 

Mais  si  le  chapiteau  , au  contraire , n’était  que  de  la  conte- 
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nance  des  trois  vingtièmes  , il  en  résulterait  que  les  alvéoles 
supérieures  du  corps  de  la  ruche  , contiendraient  du  miel 
dont  la  récolte  serait  perdue,  puisqu’on  ne  l’enleverait  pas  en 
détachant  le  chapiteau. 

De  la  culture  de  quelques  plantes  aimées  des  abeille  s. Un 
moyen  sûr  de  multiplier  les  abeilles  et  d’augmenter  la  quan- 
tité de  leurs  produits  est  de  cultiver  aux  environs  des  ruehes, 
les  plantes  qui  peuvent  leur  fournir  en  abondance  de  la  nour- 
riture et  améliorer  le  miel;  telles  sont  le  romarin , qui  vient  de 
bouture,  par  éclats  et  de  semence,  le  thym,  le  serpolet , la  me- 
lisse , la  sauge  , la  bourrache  qu’on  peut  semer  tous  les  quinze 
jours  à partir  du  mois  de  février  jusqu’à  la  fin  de  l’été;  les 
abeilles  préfèrent  les  fleurs  de  cette  plante  à celles  de  plu- 
sieurs arbres  fruitiers. 

On  peut  conserver  une  grande  quantité  de  choux  ou  de  raves 
dont  les  fleurs  sont  très  agréables  aux  abeilles  et  dont  les 
graines  se  vendent  avantageusement  dans  le  commerce. 

Lecolza  doit  être  cultivé  en  grand  par  ceux  qui  ont  beau- 
coup de  ruches;  il  fleurit  à la  même  époque  que  les  abricotiers, 
et  les  abeilles  préfèrent  ses  fleurs  à celles  de  presque  tous  les 
arbres  à fruits. 

L e farouche  ou  trèfle  incarnat  et  le  sarrazin  présentent  des 
avantages  non  moins  grands.  Cette  dernière  plante  doit 
être  semée  aussitôt  apès  la  récolte  du  seigle  et  du  froment , 
dans  tous  les  pays  ou  la  moisson  se  fait  en  juin;  ses  fleurs  pro- 
curent de  la  nourriture  aux  abeilles , dans  la  même  saison  et 
pour  leur  provision  d’hiver,  tandis  que  d’un  antre  côté  le 
farouche  leur  en  fournit  au  commencement  du  printemps. 

Moyens  propres  à arrêter  les  essaims  quand  ils  quittent  leurs 
ruches.  Les  abeilles  d’un  essaim  ne  sont  point  à craindre, 
quand  elles  n’ont  point  de  couvain  à défendre  ; considérez-les 
tranquillement  lorsqu’elles  sortent,  presque  toujours  l’essaim 
s’abaisse  et  se  fixe  sur  un  arbrisseau  voisin,  h ce  moment  il 
tourne  sur  lui-même  : si  l’éssaim  s’élevait  à douze  ou  quinze 
pieds  , 'il  faut  ramasser  de  la  terre  en  poussière , et  la  lui 
jeter  à pleines  mains;  et  comme  il  n’y  arien  que  les  mouches 
évitent  plus  que  la  poussière  qui  tombe , les  abeilles  frappées 
par  les  grains  de  cette  poussière , s’abaissent  et  se  fixent  pour 
se  mettre  à l’abri  de  cette  espèce  d’orage.  Il  ne  faut  pas  faire 
autre  chose. 

L’espèce  de  charivari  que  l’on  fait  dans  les  campagnes  1 
au  moment  du  départ  des  essaims  , n’est  bon  que  dans  le  cas 
où  un  essaim  s’éloigne,  afin  d’avertir  que  le  propriétaire  est 
à sa  suite,  et  qu’il  entend  en  conserver  la  propriété.  Si  un 
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essaim  se  fixe  cliez  des  voisins , le  propriétaire  qui  l’a  suivi 
a le  droit  de  le  prendre , en  payant  les  dégâts  que  la  suite  et  la 
prise  peuvent  avoir  occasionés. 

Dans  toutes  les  positions , il  faut  se  liâter  de  les  recueillir, 
parce  qu’ils  ne  resteraient  pas  long-temps  à la  même  place , 
si  le  soleil  donnait  sur  eux  avec  violence.  Si,  par  quelques 
raisons,  on  ne  pouvait  les  recueillir  de  suite,  il  faudrait  pré- 
venir un  second  départ,  enleur  faisant  un  abri  contre  le  soleil, 
les  vents  et  la  pluie. 

Ainsi  donc , dans  la  saison  des  essaims , il  faut  avoir  des 
ruches  toutes  prêtes  pour  s’en  servir  au  besoin.  Si  on  n’en  a 
pas  dans  le  moment , on  fait  à l’essaim  une  espèce  de  tente 
avec  un  linge  mouillé  pour  le  garantir  de  la  chaleur  et  em- 
pêcher qu’il  ne  quitte  l’arbre  avant  qu’on  ne  se  soit  procuré 
une  ruche.  On  doit,  avant  de  la  présenter  aux  abeilles,  en  bien 
nettoyer  l’intérieur,  car  elles  aiment  la  propreté.  Afin  de  la 
leur  rendre  agréable,  on  en  frotte  les  parois  avec  des  feuilles 
de  mélisse  et  des  fleurs  de  fèves  , dont  elles  aiment  l’odeur; 
on  en  enduit  quelques  endroits  d’une  légère  couche  de  miel. 

Pour  faire  entrer  l’essaim  dans  la  ruche  , opération  qui 
n’est  pas  difficile , on  approche  la  ruche  de  la  branche  sur 
laquelle  il  est  posé;  on  la  soutient  renversée,  et,  avec  de  petites 
branches  , on  fait  tomber  les  abeilles  dedans  ; on  peut  même 
se  servir  delà  main , car  dans  cette  circonstance  elles  ne  font 
point  usage  de  leur  aiguillon.il  suffit  que  la  plus  grande  partie 
soit  dans  la  ruche  pour  que  l’autre  s’y  rende;  alors  on  peut  la 
renverser , en  ayant  soin  d’y  ménager  des  ouvertures  afin  que 
celles  qui  sont  dehors  puissent  y rentrer.  Si  quelques  - unes 
s’obstinent  à rester  sur  la  branche  on  les  force  à la  quitter  et 
à se  joindre  aux  autres , en  la  frottant  avec  des  feuilles  de  rue 
et  de  sureau  dont  l’odeur  leur  déplaît  ; on  peut,  après  le  cou- 
cher du  soleil,  transporter  la  ruche  sur  le  support  qu’on  lui  a 
destiné,  pourvu  qu’on  ait  la  précaution  dele  faire  doucemeut. 

Les  essaims  ne  se  placent  pas  toujours  de  manière  qu’on 
puisse  s’en  emparer  facilement;  les  uns  cherchent  une  branche 
très-élevée , les  autres  une  haie  épaisse , et  d’autres  se  réfugient 
dans  le  tronc  d’un  arbre  creux  ou  dans  le  trou  d’un  mur. 
Il  faut  veiller  ces  derniers  jusqu’à  ce  que  le  soleil  ait  quitté 
l’horizon,  et  n’approcher  de  leur  retraite  qu’à  l’entrée  de  la 
nuit , parce  qu’alors  les  abeilles  sont  moins  redoutables  et 
qu’on  peut  lès  enlever  sans  danger.  On  apporte  la  ruclie  au 
pied  de  l’arbre  ou  du  mur,  on  l’y  tient,  l’ouverture  en  haut, 
et  l’on  prend  les  abeilles  avec  les  mains  ou  une  grande  cuiller 
pour  les  mettre  dedans.  Comme  elles  sont  un  peu  engourdies 
par  la  fraîcheur , elles  se  laissent  enlever  en  masse  sans  faire 
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la  moindre  résistance.  Si  de  cette  manière  on  ne  peut  s’em- 
parer de  la  totalité,  on  renversera  ruclie  et  on  la  pose  à terre 
assez  près  d’elles,  afin  quelles  y puissent  entrer  le  lendemain. 

Un  moyen  excellent  pour  recueillir  les  essaims,  les  arrêter 
et  les  fixer  dans  la  ruclie , consiste  dans  l’emploi  de  la  fumi- 
gation dehenjoin  et  de  storax  dont  il  a été  question  plus  haut. 
D’abord , lorsqu’on  s’aperçoit  qu’un  essaim  va  prendre  son 
vol,  on  fait  dansla  ruche  destinéeà  le  recevoir  une  fumigation, 
peu  d’instans  avant  de  l’y  faire  entrer.  L’essaim,  en  sortant  de 
la  ruche  mère  , s’élève  dans  les  airs;  on  le  poursuit  avec  un 
poêlon  contenant  de  la  braise  sur  laquelle  on  jette  quelques 

Ïnncées  de  la  poudre  balsamique  ; lorsque  l’essaim  sentira 
’odeur  delà  fumigation , ils’arrêtera,  et  en  déposant  le  poêlon 
sous,  un  buisson  ou  un  arbrisseau  , on  aura  la  certitude  que 
les  jeunes  abeilles  y descendront  cty  resteront  tranquillement 
le  temps  nécessaire  pour  les  recueillir. 

Moyens  de  se  familiariser  avec  les  abeilles . Les  abeilles 
semblent  ne  désirer  que  la  paix  et  la  tranquillité;  il  suit  de  là  , 
qu’une  personne  qui  s’est  familiarisée  avec. elles  , peut  les 
gouverner  comme  il  lui  plaît,  en  s’en  faisant  craindre.  Ce 
n’est  pas  pour  l’attaque , mais  pour  leur  défense  que  l’abeille , 
les  guêpes,  le  frelon  et  toutes  les  mouches  de  cet  ordre  ont 
été  armées  d’un  aiguillon  empoisonné.  S’il  en  était  autrement, 
la  terre  serait  inhabitable  pour  tous  les  autres  animaux; 
l’homme  lui-même,  avec  toute  son  industrie,  ne  saurait  s’en 
mettre  à l’abri;  mais  nous  n’avons  rien  à redouter  de  ces 
insectes  qui  nous  entourent  et  qui  pourraient  être  si  dangereux. 
Pour  vivre  en  paix  avec  les  abeilles,  il  ne  faut  pas  les  chagri- 
ner; si  par  hasard  elles  se  posent  sur  vous,  et  que  cela  vous 
gêne , il  faut  se  contenter  de  souffler  sur  elles,  et  ne  point  les 
chasser  avec  la  main.  Une  secousse  trop  brusque  peut  les 
mettre  en  colère;  la  peur  qu’en  ont  certaines  gens,  leur  fait 
faire  des  soubresauts  qu’elles  prennent  pour  des  hostilités. 

Lorsqu’on  se  sera  bien  convaincu  de  ces  vérités,  on  ne 
craindra  plus  les  abeilles;  on  les  éloignera  avec  plaisir;  on 
parviendra  même  à les  manier  sans  les  irriter,  en  le  faisant 
avecdouceur.  Ne  sait-on  pas  quele  moyen  de  rendre  traitable 
et  de  cesser  de  craindre  un  animal  quelconque , c’est  de  l’ap- 
procher doucement , de  lui  donner  quelques  soins , et  de 
temps  à autre  des  alimens  de  son  goût;  il  se  familiarise  alors 
avec  les  personnes  et  les  lieux  qui  l’environnent.  Les  animaux 
ont  un  instinct  de  connaissance,  les  abeilles  en  sont  éminem- 
ment douées  : elles  connaissent  leur  niche  au  milieu  d’un 
grand  nombre  d’autres;  elles  distinguent  leur  reine;  elles 
règlent  leurs  travaux  sur  sa  ponte;  elles  s’aperçoivent  de  son 
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absence 5 elles  connaissent  l’ami  qui  les  soigne;  elles  reposent 
avec  sécurité  sur  lui. 

Que  les  personnes  craintives  s’affublent  bien  les  premières 
fois  qu’elles  approcheront  de  leurs  abeilles  ; qu’elles  agissent 
en  silence  et  avec  douceur,  elles  seront  bientôt  convaincues 
que  l’affublement  est  souvent  inutile. 

Dans  leurs  mouvemens , les  abeilles  ont  un  but;  si  vous 
voulez  vous  en  convaincre , mettez  du  miel  dans  un  vase , 
tenez^le  hardiment,  et  en  silence  à la  proximité  d’un  rucher , 
des  milliers  d’abeilles  et  même  de  guêpes  accourront;  leur 
but  sera  d’enlever  le  miel,  et  pas  une  ne  vous  piquera.  Vous 
vous  présenteriez  les  mains  et  le  visage  couverts  de  miel, 
que  ce  serait  la  même  chose. 

Les  abeilles  d’un  essaim  qui  quitte  une  ruche  ont  un  vol 
incertain  et  peu  élevé.  Tenez-vous  au  milieu  d’elles  ; leur 
unique  but  étant  de  chercher  à suivre  leur  reine,  elles  ne 
vous  feront  aucun  mal.  Si  leur  vol  est  un  peu  long  , beaucoup 
se  reposeront  sur  vos  vêtemens. 

Mais  lorsqu’on  veut  toucher  à l’intérieur  des  ruches , il  faut 
en  approcher,  tenant  un  linge  en  forme  d’andouille,  lié  avec 
un  fil  de  fer,  attaché,  après  un  court  bâton  , et  le  présenter 
fumant  à l’entrée  et  sous  les  ruches  que  l’on  attache;  les 
abeilles  fuiront  aussitôt,  et  se  livreront  à un  bruissement  qui 
annonce  leur  crainte.  Lorsqu’on  a fini , on  se  retire , et  les 
abeilles  se  remettent  bientôt  du  trouble  qu1  on  a excité.  Cela 
est  infaillible. 

Manière  de  recueillir  le  miel.  La  couleur  du  miel  peut  tou- 
jours être  regardée  comme  indice  de  sa  bonté.  Le  blanc  est 
le  meilleur;  ensuite  le  jaune  : le  noir  est  le  pire.  On  en 
trouve  dans  toutes  les  nuances  intermédiaires,  même  du  vert. 
Gardé  dans  un  lieu  frais,  il  se  conserve  plusieurs  années; 
pendant  l’été,  il  s’aigrit  et  finit  par  se  changer  en  vinaigre  , 
surtout  s’il  contient  de  l’eau.  L’altération  du  miel  dans  la 
ruche  a plusieurs  causes,  dont  les  principales  sont  la  chaleur 
qui  y règne,  les  émanations  des  abeilles,  et  de  leurs  larves, 
les  restes  des  enveloppes  des  nymphes  laissées  dans  des  al- 
véoles. Ces  causes  sont  fort  affaiblies,  lorsque,  l’alvéole  étant 
pleine,  elle  est  fermée  hermétiquement  par  une  calotte  de 
cire;  mais  elles  subsistent  toujours. 

Il  résulte  de  ces  faits , qu’il  est  constamment  préférable , 
relativement  à la  qualité,  de  faire  la  récolte  du  miel  immé- 
diatement après  l’essaimage  , c’est-à-dire,  en  juillet  et  août, 
plutôt  qu’en  octobre  ou  novembre , et , à plus  forte  raison , 
plutôt  qu’en  mars  ou  avril.  De  plus  , en  opérant  à cette  épo- 
que, on  laisse  deux  mois  aux  abeilles  pour  réparer  une  par- 
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tie  de  leurs  pertes;  et,  si  ccs  deux  mois  sont  favorables , il 
n’est  plus  h craindre  de  les  voir  mourir  de  faim  pendant 
l’hiver, 

Long-temps  on  s’est  servi  de  moyens  destructeurs  pour  la 
récolte  du  miel;  en  voici  un  très  avantageux  : 

Les  ruches  étant  composées  de  deux  pièces,  on  sépare  avec 
le  fil  de  laiton  la  pièce  supérieure  du  corps  de  la  ruche  : on 
est  certain  cpi’elle  ne  renferme  que  le  miel  pur.  On  met  aus- 
sitôt en  place  un  chapiteau  vide  proportionné  au  nombre  des 
abeilles  et  au  rapport  que  peut  faire  espérer  la  saison. 

A quelque  époque  de  l’année  que  l’on  fasse  la  récolte  du 
miel,  on  sépare  , avec  un  couteau,  la  partie  des  gâteaux  qui 
en  est  garnie , de  celle  qui  ne  l’est  pas  ; et  ensuite  la  première 
en  deux  lots,  dont  l’un  renferme  la  partie  des  gâteaux,  dont 
les  alvéoles  sont  recouvertes;  et  l’autre  , celle  dont  les  al- 
véoles ne  sont  pas  entièrement  remplies  de  miel.  Cette  der- 
nière est  sans  préparation,  étendue  sur  des  tamis  , ou  sur  de 
petites  claies , au-dessus  de  vases  de  terre  ou  de  bois  desti- 
nés h recevoir  le  miel.  Quand  celui  d’une  des  faces  des  gâ- 
teaux est  écoulé,  on  les  retourne;  les  gâteaux,  dont  les 
alvéoles  sont  fermées , sont  placés  de  même  après  que  le  cou- 
vercle de  ces  alvéoles  a été  enlevé  par  le  moyen  d’un  couteau 
à'  lame  mince. 

Cette  opération  est  d’autant  plutôt  terminée  , qu’il  fait  plus 
chaud.  Dans  les  temps  froids,  on  la  favorise  à l’aide  d’une 
étuve.  Le  miel  qui  en  résulte  s’appelle  miel  vierge  ; c’est  le 
meilleur. 

Après  que  les  gâteaux  ont  fourni  tout  ce  qu’ils  pouvaient 
donner  naturellement  et  sans  compression , on  les  met  entre 
deux  planches  percées  de  trous,  sous  une  presse  qu’on  serre 
le  plus  fortement  possible.  Le  miel  qui  s’écoule  alors  est  mé- 
langé de  rouget,  de  parcelles  de  cire , des  restes  de  larves 
des  abeilles  mortes,  etc.  Il  est  coloré,  d’une  saveur  âcre  et 
d’uné  odeur  peu  agréable. 

Quelque  forte  que  soit  la  pression , et  quelque  souventqu’on 
la  renouvelle,  il  resté  toujours  du  miel  dans  la  cire  ; alors  on 
l’émiette  dans  l’eau,  et  on  la  lave  ; on  lave  également  tous  les 
ustensiles  employés  : l’eau  ainsi  chargée  peut  servir  à pré- 
parer l’hydromel.  Le  miel  vierge  lui-même  contient  des 
particules  de  cire  plus  légères  que  lui,  et  quelquefois  des 
parties  terreuses  plus  pesantes;  c’est  pourquoi  on  le  met,  et 
encore  plus  nécessairement  celui  provenant  de  la  pression  , 
" dans  des- vases  de  terre  ou  de  bois,  à fond  et  K ouverture  plus 
étroite,  où  la  séparation  se  fait;  on  enlève  l’écume  avec  une 
cuillère,  et  on  transvase  toute  la  partie  pure  dans  d’autres 
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vaisseaux  qu’on  porte  à la  cave , après  les  avoir  bien  fermes  ; 
iis  y restent  jusqu’à  la  vente  ou  la  consommation. 

Autre  procédé  pour  recueillir  le  miel . Si  l’on  recueille  an- 
nuellement une  certaine  quantité  de  miel,  il  faut,  pour  le  ma- 
nipuler, y destiner  un  laboratoire  ayant  son  jour  au  midi. 
Lorsqu’on  y déposera  la  dépouille  faite  sur  les  abeilles , on 
tiendra  portes  et  fenêtres  fermées.  On  fera  même  boucher  la 
cheminée  si  le  tuyau  n’en  est  pas  élevé,  afin  d’interdire  tout 
accès  aux  abeilles.  Si  cependant  il  s’y  en  introduisait , il  ne 
faut  pas  les  craindre  , parce  que,  lorsqu’elles  se  voient  en- 
fermées, elles  cherchent  à sortir  en  se  débattant  contre  les 
carreaux  de  vitres  : on  ouvre  un  peu  la  fenêtre , et  elles  sont 
bientôt  dehors. 

Lorsqu’on  ne  recueille  qu’une  petite  quantité  de  miel , il 
suffit  d’avoir  quelques  terrines  avec  deux  ou  trois  tamis  d’une 
toile  de  crin  claire  , et  des  pots  de  terre  dont  on  notera  le 
poids  par-dessous.  Si  on  en  recueille  une  certaine  quantité, 
il  faut  avoir  des  paniers,  cages,  mannes  ou  corbeilles  d’osier 
à claires  - voies  , pour  mettre  égoutter  les  rayons  de  miel 
sur  des  terrines.  On  aura  des  barils  neufs , propres  , bien 
reliés  et  sans  odeur  , devant  contenir  cinquante  à cent  livres 
de  miel.  Un  baril  qui  contiendrait  viiigt  pintes  de  liquide  con- 
tiendra cinquante  livres  de  miel.  On  aura  une  presse  et  de 
fortes  toiles  claires  pour  contenir  les  matières  qu’on  devra 
presser,  et  enfin  plusieurs  grands  seaux  à deux  anses  de  terre 
vernissée  , ayant  un  trou  sur  l’un  des  côtés  , à un  demi-pouce 
du  fond  , pour  y verser  le  miel  à mesure  qu’il  coulera;  trou 
qu’on  tiendra  habituellement  fermé  avec  un  bouchon. 

Le  miel  doit  être  extrait  des  rayons  de  cire  le  plutôtpos— 
sible,  après  la  dépouille  faite  sur  les  abeilles;  il  en  coulera 
mieux.  On  choisira  un  beau  jour;  on  s’établira  près  des  croi- 
sées , de  manière  qu’au  travers  des  carreaux  le  soleil  puisse 
donner  sur  les  rayons  dont  on  voudra  faire  couler  le  miel;  on 
aura  soin  d’écarter  les  abeilles  mortes , le  couvain  et  le  pol- 
len qui  nuiraientàla  qualité  du  miel.  Sila  saison  est  avancée, 
il  faut  tenir  un  poêle  allumé  dans  le  laboratoire. 

Pour  la  manipulation  on  pose  ses  tamis , cages , mannes  ou 
corbeilles  sur  des  terrines  : on  fait  un  miel  de  choix,  en  bri- 
sant et  mettant  sur  les  tamis  ou  cages,  les  plus  beaux  rayons, 
et  successivement  par  ordre  de  pureté  des  rayons , en  se 
servant,  s’il  est  nécessaire  , des  instrumens  dont  on  fait  usage 
pour  déplacer  les  ruches. 

On  aura  près  de  soi  de  l’eau  pour  désengluer  ses  mains 
et  ses  outils;  et  on  conservera  cette  eau  pour  faire  de  l’hy- 
dromel. 
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A mesure  qu’une  certaine  quantité'  de  miel  aura  coule  dans 
les  terrines,  on  versera  ce  miel  dans  un  des  seaux  au  travers 
d’un  tamis , et  on  couvrira  ces  seaux.  Le  lendemain  on  pourra 
faire  couler  le  miel  par  le  trou  des  seaux  dans  les  vases  des- 
tines à le  conserver  ou  à le  faire  passer  dans  le  commerce.  Si 
c’est  dans  des  barils , on  laissera  un  vid®  d’un  travers  de 
doigt;  on  couvrira  les  vases  , et  on  bondonnera  aussitôt  les 
barils  qu’on  mettra  sur  un  de  leurs  fonds  ; on  marquera  ce 
premier  miel  par  M.  Y.  ( miel  vierge  ).  On  notera  le  poids 
sur  chaque  vase. 

Pour  la  manipulation  du  second  miel,  c’est-à-dire  pour 
exprimer  le  second  miel , si  les  rayons  du  premier  sont  mol- 
lets et  le  temps  chaud,  il  suffit  de  les  pétrir  un  peu,  et  si  on 
en  a une  petite  quantité , de  les  tordre  dans  un  linge  clair.  Si 
on  a un  certain  nombre  de  rayons  , il  faut  les  presser.  Pour 
cela  on  prend  un  morceau  de  toile  claire  , ou  de  cannevas 
très- fort , de  quinze  à seize  pouces  eu  carré  ; on  passe  une 
forte  ficelle  en  demi-cercle  sur  les  bords  d’un  côté  de  la  toile, 
et  une  autre  ficelle  encore  sur  les  bords  opposés  : on  fait  un 
nœud  aux  extrémités  des  ficelles;  on  pose  la  toile  sur  un  grand 
plat  de  terre  vernissée;  on  met  les  rayons  au  milieu  de  la 
toile;  on  les  presse  de  la  main;  on  tire  de  chaque  côté  les 
bouts  des  ficelles,  ce  qui  forme  une  espèce  de  bourse  que  l’on 
ferme  en  nouant  les  ficelles;  on  met  cette  bourse  sous  la  presse 
et  on  en  exprime  le  miel:  on  met  une  autre  bourse  sur  la  pre- 
mière et  on  presse;  une  troisième , une  quatrième,  etc.  On 
laisse  bien  égoutter  ; on  desserre , on  ouvre  les  toiles , qui 
donnent  la  pâte  de  la  cire  en  galette,  que  l’on  met  à part  pour 
la  fonte. 

Si  le  temps  est  froid,  on  attend  un  jour  de  soleil  ; ou  met 
les  rayons  près  d’une  croisée , afin  que  la  chaleur  les  amol- 
lisse, ou  on  les  met  dans  un  four  tiède  ou  au  soleil , dans  des 
terrines  couvertes  d’ane  cloche  de  verre;  et  lorsquelesrayons 
sonttièdes  ou  mollets,  on  les  presse  comme  nous  venons  de 
le  dire. 

On  met  ce  second  miel,  qui  jette  beaucoup  d’écume  , dans 
les  seaux  ; on  le  fait  couler , comme  nous  l’avons  dit , pour  le 
miel  vierge;  on  note  les  vaisseaux  de  ces  deux  lettres  M.  E. 
( miel  exprimé  ) , ainsi  que  leur  poids . 

Après  avoir  laissé  égoutter  les  couvercles  , les  ruches,  les 
ustensiles,  et  les  toiles  dans  lesquelles  on  a pressé  les  rayons, 
on  les  porte  à la  proximité  du  rucher  où  les  abeilles  les  net- 
toient parfaitement;  il  ne  faut  leur  donner  ces  restes  que  le 
matin  , par  un  temps  doux,  et  les  leur  retirer  à deux  ou  trois 
heures,  parce  qu’elles  y resteraient  jusqu’à  la  nuit , et  que  la 
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fraîcheur  eu  ferait  périr.  Il  faut  éviter  de  leur  donner  du  miel 
grené,  et  des  vases  dans  lesquels  il  y a eu  du  miel  qui  avait 
de  la  consistance,  parce  que  les  abeilles,  marchant  sur  ce  miel, 
s’engluent  les  pâtes,  qui,  étant  alors  comme  vernissées,  ne 
peuvent  plus  leur  servir  à s’accrocher:  elles  se  lèchent  bien 
les  unesles  autres,  mais  ce  miel  leur  englue  les  poils  et  le  corps 
tellement,  qu’elles  sont  bientôt  couvertes  d’une  espèce  de  ver- 
nis qui  les  fait  périr. 

Manière  d’obtenir  la  cire  des  abeilles  et  de  la  blanchir . 
Après  avoir  séparé  le  miel  des  gâteaux  au  moyen  de  la  pres- 
sion , on  les  enferme  dans  des  sacs  que  l’on  plonge  dans  des 
chaudières  contenant  de  l’eau  bouillante;  la 'cire  fond,  se  sé- 
pare du  couvain  , et  vient  à la  surface  de  l’eau.  Elle  se  fige  à 
mesure  que  le  liquide  se  refroidit.  Si  on  veut  la  priver  de  sa 
couleur  jaune , on  la  coupe  en  rubans  minces  que  l’on  expose 
à la  rosée  et  au  soleil  pendant  plusieurs  semaines,  ou  que 
l’on  fait  tremper  à plusieurs  reprises  dans  du  bertholet , ou 
acide  muriatique  oxigéné. 

Manière  de  pre'parer  la  cire  des  abeilles.  La  pâte  de  cire  en 
galelte,  avant  d’être  mise  à la  fonte  , doit  être  purgée  de  tout 
le  miel  que  la  presse  n’a  pu  faire  sortir  ; pour  cela  on  rompt 
les  galettes , que  l’on  met  tremper  quelques  jours  dans  l’eau 
claire,  avec  le  soin  de  remuer 'de  temps  en  temps  pour  les 
démieller. 

Il  y a des  ciriers  qui  prétendent  que  la  cire  mise  dans  l’eau 
reste  toujours  plus  grasse  que  celle  qu’on  démielïe  sans  la 
mouiller.  Pour  cela  ils  demandent  que  les  galettes  soient  bri- 
sées et  étendues  sur  des  draps , près  du  rucher , afin  que  les 
abeilles , qui  se  rassemblent  bientôt  sur  celte  cire,  la  démiel- 
lent,  sans  que  , par  cette  opération  , il  y ait  la  moindre  dimi- 
nution sur  la  cire  : on  la  fait  fondre  ensuite  et  passer  sous  la 
presse.  Pour  fondre  la  cire  , on  met  dans  un  chaudron  assez 
d’eau  pour  le  remplir  au  tiers  lorsqu’elle  est  près  de  bouillir,  on 
y met  peu  à peu  autant  de  pâte  de  cire  qu’il  en  faut  pour  rem- 
plir le  chaudron  aux  deux  tiers  , en  entretenant  dessous  un 
feu  modéré;  on  remue  continuellement  la  cire  en  fusion  avec 
un  bâton  formant  une  espèce  de  spatule  , afin  que  la  cire  ne 
s’attache  pas  aux  bords  du  chaudron  où  elle  pourrait  brûler. 
Lorsque  toute  la  pâte  paraît  fondue , on  diminue  un  peu  le 
feu  afin  de  ne  pas  la  faire  beaucoup  bouillir , parce  qu’elle 
deviendrait  sèche  , cassante  et  brime  , qualités  qui  nuisent  à 
son  blanchiment  ; lorsqu’en  bouillant  elle  présente  des  fentes 
jaunes  , on  la  porte  au  pressoir,  on  verse  dans  des  sacs  de 
toile  forte  tout  ce  qui  est  contenu  dans  la  chaudière,  et  on 
met  ces  sacs  sous  la  presse  ? pour  séparer  la  cire  en  fusion 


22 


ABE 

d’avec  le  marc.  La  cire  qui  coule  doit  être  reçue  dans  de  l’eau 
Lien  chaude  , afin  que  les  crasses  se  précipitent , crasses  qu’il 
faut  séparer  de  la  cire , pour  que  les  pains  qui  seront  faits  en- 
suite aient  moins  de  pied. 

On  estime  plus  la  cire  en  gros  pains  qu’en  petits  , qui  sont 
ordinairement  trop  cuits  ; il  faut  que  les  moindres  soient  de 
douze  à seize  livres  , et  les  plus  gros  de  seize  à vingt-quatre 
livres.  Lorsqu’on  a suffisamment  de  cire  pour  faire  des  pains 
de  ce  poids,  on  la  divise  également  pour  chaque  chaudronnéc; 
on  la  rompt  en  plusieurs  morceaux  afin  qu’elle  puisse  plus  ai- 
sément se  fondre  , et  que  n’ayant  pas  besoin  d’un  grand  feu  , 
elle  soit  moins  exposée  à roussir.  Pour  la  refondre,  on  met 
dans  le  chaudron  un  quart  d’eau  et  trois  quarts  de  cire,  sur 
un  petit  feu;  on  remue  souvent , on  l’écume  , on  la  moule 
aussitôt  qu’elle  est  fondue.  Si  on  la  laissait  trop  long -temps 
exposée  à l’action  du  feu,  au  lieu  d’être  onctueuse,  elle  de- 
viendrait sèche  et  cassante  , ce  qui  est  regardé  comme  un 
grand  défaut  dans  les  bonnes  fabriques.  L’écume  se  met  dans 
une  terrine  contenant’  un  peu  d’eau  froide.  Pour  mouler  les 
pains , on  se  sert  des  seaux,  dont  nous  avons  parlé  à l’article 
de  la  préparation  du  miel.  On  y met  de  l’eau  bouillante,  et 
on  y verse  la  cire  au  sortir  du  feu.  11  faut  maintenir  le  plus 
long-temps  possible  la  cire  en  état  de  fusion , afin  que  l’eau 
mêlée  à la  cire  tombe  au  fond  par  son  poids , et  entraîne  les 
crasses  qui  se  rassemblent  sous  le  pain , et  qu’on  appelle  le 
pied  de  la  cire.  Pour  cela  il  faut  que  les  seaux  soient  posés 
plutôt  sur  une  planche  que  sur  le  pavé , et  qu’ils  soient  cou- 
verts et  enveloppés  d’une  couverture  de  laine.  Au  bout  de 
vingt-quatre  heures  , on  retire  les  pains  qui  se  détachent 
d’eux-mêmes  d’après  le  seau;  on  enlève  aussitôt  le  pied 
qu’on  réunit  aux  écumes  pour  en  faire  un  pain  qui  sert  aux 
frotteurs. 

Si  onveut  avoir  des  pains  sans  pied,  on  a une  cannelle  de 
cuivre  à son  chaudron.  On  dispose  de  manière  que  l’eau  mise 
avec  la  cire  soit  au-dessous  de  la  cannelle.  Lorsque  la  cire 
est  bien  fondue  , on  tient  le  chaudron  très-chaudement  pen- 
dant une  demi-heure , afin  que  les  crasses  descendent  ; on 
ouvre  ensuite  le  robinet  qui  laisse  tomber  la  cire  dans  un 
des  seaux  contenant  de  l’eau  bouillante;  on  les  enveloppe 
comme  nous  l’avons  dit  , afin  que  la  cire  refroidisse  lente- 
ment. Au  bout  de  vingt-quatre  heures  on  les  retire  comme  il 
a été  dit,  et  ce  qui  reste  dans  le  chaudron  se  conserve  pour 
une  autre  fonte. 

Il  y a des  personnes  peu  honnêtes  qui  mélangent  la  cire  en 
y mettant  de  la  graisse  , du  galipot , espèce  de  résine  connue 
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sous  le  nom  de  poix  de  Bourgogne,  de  la  térébenthine,  etc.,  etc. 
On  connaît  la  fraude  en  mâcliant  un  petit  morceau  de  la  cire  ; 
si  la  cire  est  pure  , elle  ne  doit  avoir  aucun  mauvais  goût , ni 
s’attacher  aux  dents  ; dans  celles  mêlées  de  suif,  on  trouve 
un  goût  de  graisse  , et  celles  mêlées  de  quelques  résines 
tiennent,  aux  dents. 

Quoique  les  rayons  de  cire  de  nos  ruches  soient  blancs,  du 
moment  où  les  abeilles  viennent  de  les  faire  , nous  n’en  reli- 
rons que  de  îa  cire  plus  ou  moins  jaune;  et  par  la  difficulté 
que  l’on  a de  ramener  à un  beau  blanc  celles  de  beaucoup 
de  nos  contrées , on  est  persuadé  que  c’est  le  miel  que  con- 
tiennent ensuite  ces  rayons  qui  est  la  cause  que  l’art  ne  peut 
leur  rendre  leur  première  blancheur.  Comme  les  contrées 
qui  fournissent  des  cires  qui  blanchissent  bien  sont  de  peu 
d’étendue  , eu  égard  aux  besoins  de  nos  fabriques  , elles  sont 
obligées  d’en  tirer  annuellement  de  l’étranger  pour  plusieurs 
millions. 

Dans  beaucoup  de  fabriques  , on  masque  ce  défaut  par  une 
addition  plus  ou  moins  considérable  de  graisses  blanches  et 
fermes  de  chèvre  et  de  mouton;  et  de  plus,  on  y blanchit 
parfaitement  les  bougies  en  les  couvrant  d’une  couche  super- 
ficielle de  cire  d’un  beau  blanc;  mais,  en  les  maniant,  on 
sent  qu’elles  sont  grasses,  la  lumière  en  est  moins  brillante , 
elles  durent  moins  de  temps,  tachent  les  étoffes  , coulent  par 
les  chaleurs  , et  charbonnent. 

11  y a une  erreur  généralement  répandue , qui  est  celle  de 
croire  que  la  rosée  contribue  et  qu’elle  est  même  nécessaire, 
avec  l’action  du  soleil , pour  blanchir  la  cire. Plusieurs  blan- 
chisseurs de  cire  se  sont  convaincus , par  un  grand  nombre 
d’expériences  , que  la  cire  n’est  blanchie  que  par  l’action  du 
soleil.  Si  on  met  la  cire  sur  des  toiles  , en  mars  ou  en  avril , 
elle  y blanchit;  mais,  au  bout  de  quatre  mois,  elle  redevient 
jaune,  ce  qui  n’arrive  pas  aux  cires  que  l’on  a mises  sur  les 
toiles  dans  les  mois  où  il  y a peu  de  rosée  et  où  le  soleil  a 
beaucoup  d’action. 

Les  cires  passent  dans  le  commerce  en  pains  jaunes;  pour 
avoir  la  connaissance  du  degré  de  blanc  que  la  cire  de  chaque 
pain  peut  atteindre,  on  fait  des  essais  : pour  cela,  on  a des 
tables  dont  la  surface  est  divisée  en  cases  numérotées;  enra- 
clant  avec  un  couteau  le  dessus  d’un  pain , on  en  retire  des 
portions  minces  comme  des  rubans  étroits.  On  met  ces  por- 
tions sur  les  tables  dans  les  cases  ; on  inscrit  sur  les  pains 
les  numéros  correspondant  aux  cases.  Ces  tables  sont  posées 
sur  des  brancards,  près  d’une  grande  pièce  ou  remise , où  on 
les  rentre  de  jour,  si  l’on  craint  le  Yent  ou  la  pluie,  qui  pour- 
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raient  mêler  les  differentes  cires.  Ces  tables  sont  egalement 
rentre'es  tous  les  soirs  , de  manière  qu’elles  ne  blanchissent 
que  par  Faction  du  soleil  sans  pluie  ni  rosée;  et  elles  blan- 
chissent aussi  promptement  que  celles  étendues  sur  des  toi- 
les qui  y restent  jour  et  nuit.  Sur  ces  tables  on  voit  les  diffé- 
rentes nuances  de  blanc  que  nos  cires  et  celles  étrangères 
peurênt  atteindre  ; et  c’est  d’après  ces  essais  que  se  fabriquent 
les  belles  bougies  qui  sortent  des  manufactures  de  ceux  qui 
travaillent  la  cire. 

Maladies  des  Abeilles . 

La  dyssenterie  ou  le  dévoiement.  C’est  la  plus  grave  mala- 
die des  abeilles.  Dans  l’état  naturel,  elles  11e font  jamais  d’or- 
dures dans  leur  ruche.  Si  elles  y ont  été  renfermées  ou  rete- 
nues par  le  froid  , dès  qu’elles  peuvent  sortir,  elles  se  vident 
et  se  débarrassent  d’une  matière  d’un  rouge  jaunâtre,  couleur 
naturelle  de  leurs  excrémens.  On  connaît  que  les  abeilles  sont 
attaquées  de  la  dyssenterie,  quand  on  aperçoit  dans  et  proche 
l’entrée  des  ruches  , des  taches  larges  comme  des  lentilles , 
d’une  couleur  presque  noire  et  d’une  odeur  insupportable. 
Ce  mal  se  communique  : ces  insectes  , dans  cet  état , n’ayant 
pas  assez  de  force  pour  retenir  leurs  excrémens , laissent 
tomber  sur  ceux  qui  sont  placés  dessous  , une  matière  gluante 
qui  gâte  leurs  ailes,  bouche  les  organes  de  la  respiration. 
Cette  maladie  est  causée  par  une  humidité  concentrée  dans 
l’intérieur  des  ruches,  soit  parleur  forme,  soit  par  la  saison. 
Afin  de  prévenir  cette  maladie  , il  faut  laisser  pénétrer  l’air 
dans  les  ruches  pour  eu  absorber  l’humidité.  Il  ne  faut  pas 
transporter  les  ruches  dans  un  temps  où  les  abeilles  ne  pour- 
raient sortir  après  le  voyage  , parce  que  l’agitation  et  l’exer- 
cice que  leur  a causé  le  mouvement  du  transport , leur  ayant 
donné  de  l’appétit,  il  faut  qu’elles  se  vident.  Si  cependant  la 
maladie  se  manifeste , il  faut  se  liâter  d’y  porter  remède  en 
nettoyant  les  appuis  et  le  bas  intérieur  de  ces  ruches , en  don- 
nant aux  abeilles  un  sirop  composé  d’une  partie  de  miel  , et 
de  deux  de  vin  vieux  qu’onleur  présente  tiède  sur  une  assiette, 
dans  laquelle  on  ajoute  une  large  croûte  de  pain  grillée  et 
imbibée  de  la  liqueur  , afin  que  les  abeilles  ne  s’engluent  pas. 

Le  vertige.  Il  a communément  lieu  depuis  le  vingt-cinq  mai 
jusqu’au  vingt-cinq  juin.  Les  abeilles  attaquées  de  cette  ma- 
ladie, tournent,  vont  et  viennent  sans  cesse  ; elles  ont  le  train 
de  derrière  si  faible  , qu’à  peine  peuvent-elles  se  soutenir  : 
elles  se  traînent  à terre  et  11’ont  pas  la  force  de  s’envoler.  On 
ne  connaît  point  de  remède  à cette  maladie , mais  on  peut  en 
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goupçonnerla  cause  et  en  empêcher  les  effets.  Il  y a apparence 
que  la  fleur  qui  donne  le  vertige  , est  de  la  classe  des  orabel- 
lées  ( on  appelle  plantes  ombellées  celles  dont  les  fleurs  sont 
disposes  en  parasol . comme  le  persil,  le  fenouil,  le  cerfeuil, 
le  panais,  etc.j  11  est  prudent  d’éloigner  des  ruches  les  plantes 
de  cette  classe  , qui  sont  presque  toutes  suspectes. 

L'indigestion • Afin  de  prévenir  cette  maladie,  il  ne  faut 
rien  donner  aux  abeilles  hors  leur  ruche  , par  un  temps  froid, 
ni  après  midi,  parce  qu’étant  gorgées  de  nourriture,  si  la 
fraîcheur  les  saisit,  ne  pouvant  rentrer,  elles  périssent. 

Le  couvain  avorte'.  Certaines  personnes  désignent  cet  acci- 
dent par  faux  couvain,  ce  qui  n’est  pas  exact,  n’y  ayant  pas 
de  faux  couvain.  Le  couvain  avorte  par  deux  causes  : la  pre- 
mière . lorsqu*  les  abeilles  donnent  aux  larves  une  mauvaise 
nourriture  la  seconde,  lorsque  ces  vers  se  trouvent  placés 
dans  leur  alvéole  la  tête  renversée;  dans  cette  position , les 
jeunes  abeilles,  hors  d’état  de  pouvoir  sortir  de  leur  prison, 
meurent  et  se  corrompent. 

Les  alvéoles  qui  contiennent  le  couvain  en  bon  état,  sont 
fermées  par  un  couvercle  en  cire  jaunâtre  et  un  peu  bombé; 
si  le  couvain  avorte,  le  couvercle  s’enfonce  et  noircit.  Les 
abeilles  savent,  en  général,  s’en  débarrasser  avant  qu’il  se 
corrompe;  mais  si  cet  accident  a lieu  pendant  l’hiver,  on 
doit,  lors  de  la  visite  des  ruches  au  printemps,  extirper  les 
rayons  infectés. 

La  rougeole  ou  le  rouget.  On  a désigné  cela  comme  une 
maladie  des  abeilles,  quoique  ce  n’en  soit  pas  une.  C’est  du 
poden  mis  eu  provision  par  les  abeilles  dans  des  alvéoles, 
qui  a pris  une  consistance  telle  qu’elles  ne  peuvent  en  faire 
usage.  Comme  les  abeilles  emploient  beaucoup  de  temps  pour 
s’en  debarrasser,  en  le  rongeant  peu  à peu,  on  l’extirpera 
comme  h*  couvain  avorté. 

Des  animaux  nuisibles  aux  abeilles.  Le  rat,  la  souris,  le 
mulot . le  campagnol,  la  musaraigne  de  terre  , sont  des  ani- 
maux carnivores  qui  ont  les  mêmes  incliriations  , et  qui  sont 
a peu  près  de  la  même  forme.  Le  rat  e.-t  le  plus  gros;  la 
musar.iigie,  qui  a le  museau  pointu  comme  celui  d’une 
taupe,  est  la  plus  petite.  En  été,  les  abeilles  se  préservent  de 
ces  animaux;  mais,  peu  vigoureuses  pendant  le  froid,  et 
réunies  pour  leur  conservation  commune,  ces  animaux  en 
profitent  lorsqu’ils  peuvent  atteindre  les  ruches;  il  les  ron- 
gent , les  percent,  s’y  introduisent , dévorent  la  cire  et  le  miel, 
et  salissent  le  reste  parleurs  urines;  il  faut  s’attacher  aies 
détruire  pour  la  sûreté  des  abeilles  et  pour  l’entretien  des 
ruches. 
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Les  araignées . 11  n’y  a que  les  grosses  araignées  qui  osent 
attaquer  les  abeilles  arrêtées  dans  leur  toile,  encore  le  font- 
elles  avec  précaution;  on  doit  s’attacher  à les  détruire,  et 
briser  leurs  blets. 

Les  guêpes . Il  y a des  guêpes  plus  fortes  et  moins  frileuses 
que  les  abeilles.  Ces  guêpes  saisissent  les  abeilles  et  les  dé- 
vorent en  un  instant.  On  peut  en  faire  périr  un  grand  nombre 
par  les  deux  moyens  suivans.  On  enduit  plusieurs  tamis  avec 
du  miel,  et  le  matin,  avant  la  sortie  des  abeilles,  les  tamis 
contenant  beaucoup  de  guêpes , on  les  tue  en  versant  dessus 
de  l’eau  bouillante.  Pour  les  détruire  sous  terre,  ou  prend 
delà  terre  grasse,  on  la  délaye  et  on  la  coule  dans  leurs 
trous , jusqu’à  ce  qu’ils  soient  pleins.  De  plus  , on  bouche  leur 
sortie  avec  de  la  même  terre,  mais  un  peu  moins  délayée, 
et  on  en  bat  bien  les  places. 

La  mésange , vulgairement  pique-moucliet . Cet  oiseau  , 
dont  on  connaît  plus  de  vingt  espèces , a un  plumage  bleu  ; il 
paraît  en  automne,  et  disparaît  au  printemps.  H se  pose  sur 
les  appuis , près  l’entrée  des  ruclies  , et  Buffon  dit  qu’avec  ses 
pâtes  et  son  bec  il  gratte  et  provoque  les  abeilles  à sortir  , 
les  saisit  et  les  emporte  pour  les  dévorer.  On  voit  quelquefois 
au-dessous  des  arbres  sur  lesquels  se  posent  des  abeilles,  une 
grande  quantité  de  parties  écailleuses  des  abeilles  que  ces 
oiseaux  laissent  tomber  en  les  dévorant. 

La  fausse  teigne  est  une  chenille  qui  a une  prédilection 
pour  la  cire  des  ruches,  où  elle  trouve  une  chaleur  qui  lui 
plaît,  et  qui  favorise  sa  multiplication  et  sa  croissance.  Les 
édibees  des  ruches  seraient  bientôt  dévorés  par  cette  ver- 
mine, si  les  abeilles  ne  s’opposaient  à leur  ravage,  tellement 
que  les  teignes  ne  peuvent  envahir  que  les  ruches  non  sur- 
veillées par  les  abeilles , et  qui  sont  à leur  déclin.  Le  papillon 
de  cette  vermine  paraît  autour  des  ruches  dès  le  mois  d’a- 
vril , et  on  continue  à le  voir  jusques  et  compris  le  mois  d’oc- 
tobre. Ce  papillon  est  du  genre  des  phalènes  qui  ne  volent 
que  pendant  une  lumière  douce , telle  que  celle  de  l’aurore 
ou  du  crépuscule  , ou  pendant  les  nuits  éclairées  par  la  lune. 
Il  porte  les  ailes  couchées,  d’un  gris  obscur,  avec  des  taches 
noirâtres.  Il  a les  yeux  d’une  sensibilité  si  grande  que  la  clarté 
l’éblouit,  et  il  reste  immobile  dans  le  lieu  où  le  jour  l’a  sur- 
pris. Sa  femelle  prolite  d’une  petite  clarté  pour  s’introduire 
dans  les  ruches,  et  y déposer  ses  œufs  contre  des  rayons  de 
cire.  De  chaque  œuf  éclôt  une  chenille  rase , d’un  blanc  sale, 
ayant  la  tête  brune  et  écailleuse.  Elle  s’enferme  dans  un  petit 
tuyau  de  soie  blanche  qu’elle  colle  contre  les  rayons  , daus 
lesquels  elle  trouve  sa  nourriture  en  alongeant  la  tête  hors 
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de  son  fourreau.  Lorsque  l’aliment  lui  manque,  elle  prolonge 
son  tuyau , qui , n’étant  d’abord  que  comme  un  (il , devient  in- 
sensiblement de  la  grosseur  d’une  plume  à écrire.  Cette  ver-, 
mine , étant  parvenue  à son  point  de  croissance , subit  la 
métamorphose  commune  à toutes  les  chenilles  ; elle  quitte  sa 
galerie,  se  retire  dans  un  coin  de  la  ruche  ou  dehors,  file  une 
coque  blanche  pour  en  sortir  en  papillon  , s’accoupler  , ren- 
trer dans  les  ruches  et  y déposer  ses  œufs.  La  fausse  teigne, 
quand  on  n’y  porte  pas  une  grande  attention  , peut  faire  per- 
dre un  quinzième  et  même  un  dixième  des  ruches.  L’expé- 
rience et  les  observations  faites  sur  cette  teigne , ont  prouvé  : 
J o.  Que  son  papillon  pénètre  dans  toutes  les  ruches  , fortes 
et  faibles,  probablement  à la  faveur  du  mouvement  de  ses 
ailes,  ou  par  la  célérité  de  sa  course , car  il  court  plutôt  qu’il 
ne  marche;  20.  Que  sa  femelle  11e  pond  jamais  dans  le  centre 
des  édifices  des  abeilles  , mais  à leurs  extrémités  ; que  là  , 
cette  chenille  éclôt , se  loge,  et  même  grossit  jusqu’à  un  cer- 
tain point,  pendant  la  portion  de  l’année  où , n’y  ayant  point 
de  couvain  à soigner,  les  abeilles  restent  inactives  au  centre 
pour  y maintenir  la  chaleur  nécessaire  à la  conservation 
commune  ; 5°.  Que  pendant  ce  temps , quelques  unes  de  ces 
chenilles  parviennent,  au  moment  de  hier  leurs  coques,  dans 
les  réduits  qu’elles  peuvent  trouver  à la  base  intérieure  de  la 
circonférence  des  ruches;  que  les  abeilles,  apercevant  ces  co- 
ques, les  couvrent  avec  de  la  propolis,  ce  qui  n’empêche 
cependant  pas  le  papillon  d’en  sortir;  4°.  Qu’au  printemps  , 
lors  de  la  grande  ponte  des  reines , les  abeilles  reprenant 
leur  activité,  et  parcourant  continuellement  l’intérieur  de 
leur  ruche  pour  les  soins  qu’exige  le  nouveau  couvain  , et  les 
provisions  qu’elles  font  alors,  arrachent  une  grande  partie 
des  teignes  de  leur  galerie  et  les  jettent  dehors  ; mais  l’acti- 
vité des  abeilles  diminuant  après  la  grande  ponte  des  reines, 
les  teignes  qui  survivent,  et  dont  le  papillon  parait  pendant 
six  mois  de  suite,  se  succèdent  toujours  en  faisant  leur  ponte 
contre  les  rayons  éloignés  du  centre.  Enfin,  les  reines  péris- 
sant ou  devenant  infirmes,  les  abeilles  n’ayant  plus  de  cou- 
vain à soigner,  restant  inactives  et  au  centre,  les  teignes 
gagnent  peu  à peu  le  centre , dévorent  sans  obstacle  les  édi- 
fices , et  la  cire  est  perdue. 

On  a dit  qu’il  fallait  mettre  de  la  lumière  auprès  des  ru- 
ches, où  les  papillons  viendraient  se  brûler  ; qu’il  fallait  ar- 
roser les  ruches  avec  de  l’urine  ou  avec  du  vinaigre  salé,  etc. 
Tous  ces  remèdes  sont  impraticables  ou  au  moins  imparfaits, 
en  ce  qu’il  faudrait  les  réitérer  pendant  .six  mois  de  l’année. 
Le  seul  qui  puisse  être  mis  eu  usage,  serait  de  donner  une 
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bonne  reine  à ces  ruclies  , dont  la  présence  ranimerait  les 
abeilles  qui  sauraient  bien  arrêter  l’invasion  totale  de  la  tei- 
gne ; an  défaut  de  ce  remède  , les  propriétaires  devront  fixer 
leur  attention  sur  les  ruches  dont  les  abeilles  seraient  dans 
l’inaction  pendant  que  celles  des  autres  ruches  seraient  en 
mouvement;  et  s’ils  voient  cette  inaction  durer  un  certain 
temps  , comme  quinze  jours,  ils  feront  bien  d’enlever  ces  ru- 
ches pour  en  sauver  la  cire,  qu’ils  feront  fondre  sans  retard. 

ABRICOTS.  Manière  de  les  conserver . Il  faut  choisir  de 
préférence  des  abricots-pêches  de  plein  vent  : vous  pouvez 
cependant  les  mêler  par  moitié  avec  des  abricots  communs  ; 
ceux-ci  y gagneront  un  peu  le  parfum  de  l’abricot-pêclie. 
Opération  : Vous  cueillerez  vos  fruits  lorsqu’ils  seront  mûrs 
et  bien  colorés  par  l’effet  du  soleil,  et  qu’en  les  serrant  légè- 
rement vous  sentirez  entre  les  doigts  le  noyau  se  détacher. 
Ouvrez-les  en  deux,  et  ôtez-enle  noyau.  Pelez-les,  et  met- 
tez-les  en  bouteilles,  les  coupant  par  quartiers , si  l’ouverture 
de  vos  bouteilles  est  trop  étroite.  Il  est  nécessaire  que  vous 
les  tassiez,  et  que  vous  ajoutiez  à chaque  bouteille  douze  à 
quinze  amandes  provenant  de  vos  noyaux.  Vous  boucherez 
ensuite  les  bouteilles  avec  soin,  et  les  mettrez  au  bain-marie , 
comme  il  est  dit  à l’article  Conservation , dans  lequel  on 
trouvera  détaillée  avec  soin  l’opération  à laquelle  on  soumet 
les  fruits  qu’on  veut  conserver. 

Abricots  confits  en  entier . Choisissez  de  beaux  abricots  un 
peu  fermes , retirez  le  noyau  par  une  petite  ouverture  que 
vous  ferez  en  haut  du  fruit  ; mettez-les  à mesure  dans  de 
l’eau  fraîche,  puis  faites-les  blanchir  sur  le  feu;  quand  ils 
commenceront  à bouillir , retirez  de  la  bassine , avec  l’écu- 
moire , ceux  qui  commenceront  à fléchir  sous  le  doigt  Faites- 
les  refroidir  dans  de  l’eau  fraîche  , et  laissez  - les  égoutter. 
Ensuite  on  les  jettera  dans  un  sirop  de  sucre  clarifié  au  petit 
lissé  , quand  il  sera  en  ébullition;  on  leur  fera  jeter  quelques 
petits  bouillons , puis  on  ôtera  la  bassine  de  dessus  le  feu.  Le 
lendemain  , on  séparera  le  sucre  , que  l’on  fera  cuire  à la 
nappe  et  qu’on  versera  bouillant  sur  les  abricots.  Le  surlen- 
demain, on  séparera  encore  le  sucre,  qu’on  fera  cuire  au 
petit  perlé , et  on  y joindra  le  fruit  pour  recevoir  un  bouillon. 
Le  jour  suivant  on  les  égouttera,  et,  étant  posés  sur  des 
plaques , on  les  saupoudrera  de  sucre  tout  autour  avant  de 
les  mettre  à l’étuve;  cela  fait,  on  les  rangera  dans  des  boîtes 
par  couches,  entre  chacune  desquelles  on  aura  soinde  mettre 
un  papier. 

Abricots  murs  à V eau-de-vie.  On  prend  quatre  livres  de 
sucre  et  trois  pintes  d’eau  : on  met  le  tout  sur  le  feu  dans 
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une  bassine  de  fer-blanc  ou  de  cuivre  étamé;  quand  le  mé- 
lange sera  prêt  à bouillir  , on  y ajoutera  deux  blancs  d’œufs 
fouettés  avec  un  peu  d’eau  pour  le  clarifier.  On  le  passera  à 
la  chausse  ; on  en  enievera  l’écume  avec  une  écumoire , et  l’on 
continuera  de  faire  bouillir  le  sirop  jusqu’à  ce  qu’il  com- 
mence à prendre  corps;  alors  on  y fait  tremper  pendant  quel- 
ques minutes  environ  cent  abricots  , pour  les  faire  blanchir. 
On  choisit  pour  cela  ceux  qu’on  appelle  abricots  de  plein 
vent , qui  doivent  être  presque  mûrs , cueillis  dans  un  temps 
chaud  et  sec,  après  le  lever  du  soleil;  il  faut  aussi  qu’ils 
soient  essuyés  et  fendus  en  quatre.  Comme  tous  les  abricots 
11e  pourraient  pas  tenir  à la  fois  dans  le  sirop , on  les  met  par 
parties  x et  on  a soin  de  les  faire  tremper  avec  une  écumoire; 
cela  est  d’autant  plus  essentiel , que  les  côtés  du  fruit  qui 
n’ont  pas  trempé  sont  tachés  pour  l’ordinaire , ce  qui  diminue 
son  mérite , et  lui  ôte  le  coup  d’œil  agréable  et  avantageux. 
Quand  tous  les  abricots  auront  été  blanchis  dans  le  sirop , 
on  clarifiera  de  nouveau  le  sirop  au  moyen  d’un  blanc  d’œuf 
fouetté  avec  un  peu  d’eau.  On  le  fera  ensuite  bouillir  encore 
une  demi-heure;  puis  on  le  tirera  du  feu.  Quand  il  sera 
froid  on  le  mêlera  avec  deux  pintes  d’esprit  de  vin  ; on  verse 
ce  mélange  sur  les  abricots , que  l’on  a disposés  d’avance  dans 
une  bouteille  à large  ouverture.  Les  abricots  ainsi  préparés, 
6e  gardent  plusieurs  années.  Si  l’on  devait  les  manger 
promptement,  dans  l’espace  de  deux  à trois  mois,  par 
exemple,  ou  pourrait  employer  de  l’eau-de-vie  au  lieu  d’es- 
prit de  vin. 

Autre  manière . Essuyez  vos  abricots  avec  un  linge  pour 
leur  ôter  le  duvet  ; jetez-les  dans  l’eau  bouillante  : d’abord 
ils  se  précipiteront  au  fond  , peu  après  ils  remonteront  sur 
l’eau  ; alors  tirez  - les  de  la  poêle , et  arrangez  - les  sur  un 
linge  blanc  , ou , pour  mieux  faire , jetez-les  dans  de  l’eau 
fra'che.  Tous  vos  abricots  étant  blanchis  de  la  sorte , vous 
les  jetterez  dans  le  sirop  que  vous  aurez  fait  clarifier,  comme 
ci-dessus. 

Abricots  verts  à V eau-de-vie.  Avant  de  mettre  les  abricots 
verts  dans  Peau  - de  - vie  , il  faut  qu’ils  soient  lessivés  pour 
enlever  le  duvet  qui  les  recouvre.  Pour  cela , on  fait  une 
lessive  avec  de  la  cendre  de  bois  neuf,  passée  au  tamis.  On 
en  jette  quelques  poignées  dans  une  poêle  avec  de  l’eau  que 
l’on  met  sur  le  feu  pour  la  faire  bouillir  quelque  temps , jus- 
qu’à ce  qu’en  la  tâtant  avec  les  doigts  , on  la  trouve  grasse 
et  douce  ; on  y met  les  abricots  , que  l’on  a soin  de  bien  re- 
muer avec  l’écumoire  pour  que  la  cendre  ne  reste  point  au 
fond  ; ou  examine  de  temps  en  temps  les  abricots  pour  voir" 
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si  le  duret  ne  tient  plus.  Quand  il  s’ôte  aisément , on  les 
Retire  du  feu  , on  les  nettoie  un  à un,  et  on  les  jette  à mesure 
dans  l’eau  fraîche  : lorsqu’ils  sont  nettoyés  , on  les  pique  en 

Ïdusieurs  endroits  avec  une  épingle  , et  on  les  met  dans  de 
’eau  sur  le  feu  avec  une  pincée  de  sel  et  un  verre  de  vinaigre, 
pour  les  faire  reverdir.  On  couvre  la  poêle  , et  on  les  met 
sur  un  feu  doux  pour  qu’ils  ne  fassent  que  frémir.  Alors  on 
les  jette  dans  de  l’eau  tiède  pendant  qtielque  temps  pour  leur 
ôter  leur  âcreté  ; puis  on  l£s  fait  bouillir  dans  de  nouvelle 
eau  , jusqu’à  ce  qu’en  les  pressant  légèrement  ils  fléchissent 
facilement  sous  les  doigts  ; on  les  fait  égoutter  ; on  les  met 
dans  une  bassine  sür  le  feu,  avec  une  demi -livre  de  sucre 
et  un  demi  * verre  d’eau  par  livre  d’abricots.  On  les  laisse 
bouillir  quelques  instans  ; on  les  ôte  du  feu  pour  les  écumer , 
ensuite  on  les  retire  du  sirop  avec  une  écumoire  ; on  fait 
bouillir  le  sirop  neuf  à dix  minutes,  et  on  le  verse  sur  les 
abricots.  On  les  laisse  dans  cet  état  un  ou  deux  jours  pour 
leur  faire  prendre  sucre , et  on  les  met  dans  des  bouteilles 
de  verre  avec  autant  d’eau-de-vie  que  l’on  a de  sirop.  11  faut 
avoir  soin  de  bien  mêler  lé  sirop  avec  l’eau-de-vie,  avant  de 
le  mettre  dans  les  bouteilles. 

Marmelade  d’abricots  ou  de  pêches.  Il  faut  employer  six  à 
huit  livres  de  sucre  sur  quinze  livres  d’abricots  bien  mûrs  et 
séparés  de  leurs  noyaux.  On  met  le  fruit  et  le  sucre  cassé  en 
morceaux,  ensemble  dans  la  bassine;  on  fait  bouillir  le  mé- 
lange à petit  feu  pendant  environ  tme  heure  et  demie  , ayant 
soin  de  remuer  de  temps  en  temps , sans  quoi  la  confiture 
s’attache  facilement  et  brûle  au  fond  de  la  bassine.  On  con- 
tinue défaire  cuire  cette  marmelade  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  ac- 
quis une  consistance  convenable  , ce  que  l’on  reconnaît  en  en 
mettant  refroidir  un  peu  sur  une  assiette  : alors  on  ajoute  les 
amandes  qu’on  a séparées  des  noyaux  et  dont  on  a ôté  la  peau , 
en  îes  faisant  tremper  un  moment  dans  l’eau  bouillante  ; on 
coule  dans  des  pots  la  confiture  , tandis  qu’elle  est  chaude  , 
et  on  ne  la  couvre  que  lorsqu’elle  est  entièrement  refroidie. 
Cette  marmelade  est  très  restaurante  ; c’est  un  excellent 
aliment. 

La  marmelade  Je  prunes  de  reine-claude  se  fait  absolu- 
ment de  même  que  celle  d’abricots,  excepté  seulement  qu’on 
lie  met  pas  les  amandes  des  noyaux. 

Compote  d'abricots  verts.  Passez  vos  abricots  à la  lessive 
que  nous  avons  indiquée  pour  les  abricots  verts  à l’eau-de- 
vie,  afin  de  les  débarrasser  de  leur  bourre.  Après  les  avoir 
bien  lavés  et  percés  avec  une  épingle  , jetez-les  dans  de  l’eau 
bouillante  pour  les  faire  blanchir.  Quand  ils  fléchiront  sous 
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le  doigt , vous  les  retirerez  du  feu,  et  vous  les  couvrirez  d’un 
linge  pour  les  faire  reverdir;  ensuite  vous  les  mettrez  dans 
cle  Beau  fraîche,  et  les  égoutterez  sur  un  tamis.  Vous  ferez 
Bouillir  du  sucre  clarifié  , vous  y mettrez  vos  abricots  et  leur 
ferez  jeter  un  bouillon  couvert.  Vous  les  retirerez  du  feu,  et 
les  laisserez  dans  le  sucre  pendant  une  heure  ou  deux;  puis 
vous  les  égoutterez  et  donnerez  une  cuisson  plus  forte  à votre 
sucre  ; vous  y ajouterez  les  zestes  et  le  jus  d’une  orange. 
Vous  y mettrez  vos  abricots  et  leur  ferez  jeter  un  bouillon 
couvert;  vous  les  mettrez  dans  une  terrine,  et  lorsqu’ils  seront 
froids  , vous  les  disposerez  dans  des  compotiers  , et  passerez 
votre  sirop  à travers  un  linge  blanc  au-dessus  du  compotier. 

Compote  d'abricots  murs . Otez  la  pellicule  et  les  noyaux  , 
et  passez-les  sur  le  feu  ; lorsqu’ils  montent  dessus  , tirez-les , 
laissez-les  égoutter;  puis  , mettez-les  au  petit  sucre  clarifié  ; 
faites-leur  prendre  trois  ou  quatre  bouillons,  et  e'eumez  bien. 
Si  le  sirop  n’est  pas  assez  cuit , donnez-lui  à part  quatre  on 
cinq  bouillons,  et  versez-le  sur  les  abricots.  Quand  ils  seront 
froids,  placez-les  dans  les  compotiers. 

filtre  compote . Placez  sur  une  assiette  d’argent  des  abri- 
cots choisis  bien  mûrs,  fendus  en  deux  et  débarrassés  de 
leurs  noyaux;  arrosez-les  de  sucre  clarifié  avec  un  peu 
d’eau  ; mettez-les  sur  le  fourneau  sans  les  couvrir  : quand  ils 
seront  cuits,  vous  les  retirerez  de  dessus  le  feu,  vous  les 
saupoudrerez  de  sucre , et  mettrez  le  couvercle  d’une  tour- 
tière avec  un  bon  feu  dessus  pour  leur  donner  une  belle  cou- 
leur. — On  peut  faire  une  compote  de  pêches  de  la  même 
manière. 

Conserve  d’abricots.  Prenez  des  abricots  blancs , à demi- 
murs  , pelez-les  et  les  coupez  par  petites  tranches  ; faites-les 
dessécher  sur  un  feu  doux  ; mettez  quatre  onces  de  fruits  par 
livre  de  sucre  : ce  sucre  sera  cuit  à la  plume  un  peu  forte  ; 
quand  il  sera  presque  refroidi , vous  mettrez  le  fruit  dedans. 
Vous  remuerez  avec  une  cuiller  pour  que  le  tout  soit  bien 
délayé  , et  vous  dresserez  votre  conserve  en  petites  pâtes. 

La  conserve  de  pêches  se  fait  de  même. 

Vin  d’abricots . Prenez  l’abricot-pêche  fendant  de  matu- 
rité, ouvrez-le  et  séparez-enle  noyau;  saupoudrez-le  d’une 
once  seulement  de  sucre  par  livre  , pour  faciliter  la  sépara- 
tion de  son  suc  ; faites-le  cuire  à une  chaleur  douce  et  à quatre 
feux. 

Ensuite,  sur  quatre  livres  de  fruit,  vous  verserez  une  pinte 
de  bon  vin  blanc  et  un  demi-setier  d’eau-de-vie. 

Vous  ajouterez  le  bois  du  noyau  dont  vous  aurez  ôté  l’a- 
mande; vous  laisserez  ce  bois  sécher  pendant  cinq  ou  six 
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jours  au  soleil  , et  vous  le  concasserez  pour  le  faire  infuser 
dans  le  vin. 

Au  bout  d’un  mois,  vous  passerez  le  tout  à la  chausse;  si 
la  liqueur,  ainsi  séparée  de  son  marc,  avait  encore  de  l’opa- 
cité , vous  la  passeriez  au  filtre  de  papier  gris. 

ABSINTHE.  Cette  plante,  Port  commune  dans  nos  jardins, 
est  d’un  grand  usage  en  médecine.  Elle  fortifie  l'estomac  , 
aide  a la  digestion,  chasse  les  vers,  et  devient  quelquefois 
un  fébrifuge.  On  en  compose,  dans  cette  intention,  une  li- 
queur que  l’on  nomme  vin  d'absinthe . 

Maniéré  de  faire  le  vin  d'absinthe.  Cueillez  les  sommités 
de  la  plante  dans  le  moment  où  elle  est  dans  toute  sa  vigueur, 
faites-les  sécher  pour  les  conserver.  Au  temps  de  la  vendange, 
vous  mettrez  dans  un  petit  tonneau  une  botte  de  ces  sommités 
séchées  avec  trois  onces  de  canelle  concassée;  vous  rem- 
plirez le  tonneau  avec  du  moût  de  raisin  blanc  i c’est  le  jus 
exprimé  nouvellement)  $ placez-le  à la  cave  sans  le  boucher 
avec  le  bondon  ; laissez  fermenter  la  liqueur,  puis  achevez 
de  remplir  le  tonneau  avec  du  vin  blanc;  bouchez-le  bien,  et 
le  gardez  pour  le  besoin  , eu  le  tirant  par  la  voie  ordinaire. 
La  dose  convenable  est  d’un  demi-verre  seulement  pendant 
quelques  jours. 

dutre  manière  pour  en  faire  en  petite  quantité.  On  prend 
une  once  et  demie  de  grande -absinthe , et  une  once  et  demie 
de  petite  absinthe , ou,  si  l’on  préfère,  trois  onces  de  grande 
absinthe  seulement  pour  deux  pintes  de  vin  blanc.  On  verse 
le  vin  sur  l’absinthe  et  on  laisse  infuser  pendant  deux  fois 
vingt-quatre  heures  dans  un  vase  bien  bouché,  que  l’on  met 
dans  un  endroit  éloigné  du  feu  et  du  soleil.  On  passe  le  vin  à 
travers  un  linge  ou  un  morceau  d’étoffe,  et  on  le  conserve  à 
la  cave  dans  des  bouteilles  entièrement  pleines  et  bien  bou- 
chées. 

Crème  d’absinthe.  Vous  mettrez  distiller  , au  bain-marie  , 
dans  quatre  pintes  d’eau-de-vie  , les  zestes  de  deux  oranges 
et  une  demi-livre  de  sommités  d’absinthe  fraîchement  cueil- 
lies. Cela  vous  donnera,  par  la  distillation,  deux  pintes  de 
liqueur  environ.  Vous  ferez  fondre  sur  le  feu  quatre  livres 
de  sucre  dans  deux  pintes  d’eau  de  rivière  filtrée;  vous  mêle- 
rez les  deux  produits  , les  passerez  à la  chausse , et  les  met- 
trez en  bouteilles. 

ACCOUCHEMENT.  Des  soins  à donner  à la  femme  ac~ 
couchée  et  à l enfant  nouveau  né.  Aussitôt  que  la  femme  est  ac- 
couchée et  délivrée,  elle  a besoin  de  quelques  instans  de  re- 
pos, non-seulement  pour  se  remettre  des  fatigues  quelle  vient 
d’éprouver,  mais  encore  pour  donner  à la  matrice  le  temps  de 
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revenir  sur  elle- même  et  de  se  débarrasser  de  la  grande  quan- 
tité de  sang  qu’elle  doit  expulser;  le  temps  nécessaire  pour  ef- 
fectuer cette  opération  est  de  v i s gt  minutes  aune  demi-heure; 
après  ce  temps  il  faut  ôter  à la  femme  ses  vêtemens  pour  lui 
en  substituer  de  plus  convenables  à son  nouvel  état. 

Ou  doit  d’abord  coiffer  la  femme  : si  la  saison  est  chaude , 
on  lui  mettra  simplement  un  serretête;  si  lasaison  est  froide,  on 
y joindra  un  mouchoir.  La  tête  arrangée,  on  doit  lui  enlever  le 
reste  de  son  habillement  avec  beaucoup  de  précautions,  afin 
de  ne  pas  lui  imprimer  des  mouvemens  brusques  et  violens. 
La  chemise  doit  être  frottée  entre  les  mains,  en  été  , en  hiver 
elle  doit  être  chauffée  légèrement.  Si  elle  était  trop  chaude 
elle  pourrait  occasioner  une  perte.  Lorsque  la  femme  nourrit 
son  enfant,  sa  chemise  doit  être  fendue  par  le  haut.  Quand  elle 
ne  nourrit  pas,  la  chemise  doitavoir  une  coulisse;  dans  ce  der- 
nier cas  aussi,  on  place  une  serviette  ouvrée,  pliée  sur  les  seins; 
par-là,  on  facilite  le  dégorgeinentdes  seins  en  entretenant  une 
douce  chaleur. 

Par-dessus  la  chemise,  on  met  ordinairement  une  camisole, 
dont  l’ampleur  doit  suffire  à envelopper  la  femme  ; enfin  on 
met  un  schall  ou  fichu  qui  peut  s’ôter  à volonté. 

Après  avoir  pourvu  à l’habillement  de  l’accouchée,  on  doit 
la  transporter  dans  son  lit.  Celui-ci  doit  être,  autant  que  pos- 
sible, composé  de  la  manière  suivante  : un  sommier  de  crin  et 
deux  matelas.  11  faut  qu’il  ne  soit  ni  trop  dur  ni  trop  souple.  Sur 
le  premier  drap  , on  en  étend  un  autre  plié  en  forme  d’alèze, 
destine  à recevoir  le  sang,  et  les  autres  liquides  expulsés  pen- 
dant les  premiers  jours;  il  doit  être  disposé  de  manière  à pou- 
voir être  renouvelé  sans  déranger  l’accouchée. 

11  faut  bien  se  garder  de  permettréà  la  femme  de  se  trans- 
porter elle-même  dans  son  lit;  les  secousses  qu’elle  imprime  à 
tout  sou  corps  l’exposeraient  à de  graves  inconvéniens. 

Le  lit  sera  couvert  selon  la  saison;  il  est  des  femmes  qui 
croient  ne  pouvoir  jamais  l’être  assez,  surtout  celles  qui  pen- 
sent qu’on  ne  peut  jamais  trop  suer.  Ce  préjugé  a causé  des 
accidens  funestes. 

Presque  toutes  les  femmes  qui  viennent  d’accoucher  sont 
persuadéesqu’elles  conserveront  un  gros  ventre,  et,  poury  re- 
médier, elles  s’appliquent  une  serviette  fortement  serrée.  Cette 
méthode  peut  causer  bien  des  maux  , tels  que  des  étouffe- 
mens,  des  oppressions;  d’ailleurs  il  est  prouvé  que  lorsque  le 
ventre  a été  serré,  il  conserve  un  plus  gros  volume  que  lors- 
' qu’il  ne  l’a  pas  été.  Il  faut  donc  n’appliquer  sur  le  ventre 
qu’une  serviette  serrée  modérément,  et  destinée  seulement  à 
le  soutenir. 
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La  femme  ainsi  couche'e  et  convenablement  arrangée',  on 
doit  passer  à des  objets  plus  essentiels , c’est-à-dire  , au  ré- 
gime qu’elle  doit  observer  pendant  ses  couclies  et  aux  soins 
de  la  médecine  proprement  dite. 

La  femme  qui  vient  d’accoucher  se  plaint  assez  généralement 
d’un  tiraillement  d’estomac  et  d’une  sorte  de  faiblesse  , suite 
naturelle  des  violens  efforts  qu’elle  vient  d’éprouver.  Ce  ti- 
raillement d’estomac  s’apaise  facilement  en  prenant  les  trois 
quarts  d’un  verre  d’eau  et  de  vin  sucré  etlégèrement  chauffé; 
mais  il  faut  bien  se  garder  de  donner  à l’accouchée  des  rôties 
au  sucre;  on  doit  défendre  également  le  bouillon  pendant  les 
premiers  momeas  qui  suivent  l’accouchement. 

Dans  les  premières  vingt-quatre  heures  on  donne  deux 
soupes  et  quelques  bouillons  ; on  augmente  un  peu  le  lende- 
main ; mais  , le  troisième  jour , on  insiste  de  nouveau  sur  la 
diète,  à cause  delà  fièvre  de  lait  ; les  jours  suivons  on  réglera 
la  nourriture  sur  l’état  où  se  trouve  1’ «accouchée. 

Les  moyens  fournis  parla  médecine  doivent  être  très  simples. 
On  donnera  pour  boisson  une  décoction  de  chiendent  ou  d’orge 
à laquelle  on  ajoutera  en  la  retirant  du  feu,  une  pincée  de 
mauve , de  violette  , ou  de  tilieul , et  qu’on  édulcorera  avec 
un  peu  de  sucre.  On  continuera  cette  boisson  jusqu’il  la  fièvre 
de  lait;  alors  on  y ajouterai  quelques  feuilles  de  buglosseou  de 
bourrache,  pour  faciliter  les  sueurs.  Quelques  personnes  se  fe- 
raientunscrupulodenepasprendredelaracinedecanne,  après 
la  fièvre  de  lait;  c’est  une  condescendance  puérile  à laquelle 
elles  pourraient  déroger  sans  inconvénient.  Vers  le  quatrième 
jour  seulement  on  doit  prendre  deslavemens,  et  depuis  ce  jour 
entretenir  constamment  la  liberté  du  ventre.  Enfin,  quand , le 
neuvième  ou  dixième  jour,  il  n’est  survenu  aucun  accident,  la 
femme  peut  être  abandonnée  à elle-même  et  reprendre  pro- 
gressivement sa  manière  de  vivre. 

Des  soins  à donner  au  nouveau  ne . Aussitôt  que  l’enfant  a 
quitté  le  sein  de  sa  mère  il  faut  couper  le  cordon  ombilical  à 
trois  travers  de  doigt  du  nombril , et  le  lier  avec  deux  ou  trois 
brins  de  fil.  On  doit  toujours  couper  le  cordon  avant  de  le 
lier,  parce  que  si  l’enfant  a souffert  au  passage,  s’il  vient  bleu 
et  asphyxié,  on  peut  le  soulager  à l’instant  en  laissant  couler 
un  peu  de  sang.  Si  le  cordon  est  sec , il  faut  serrer  modéré- 
ment; si  le  cordon  est  gras,  il  faut  ajouter  un  plus  grand  nombre 
de  fils  et  les  nouer  plus  fortement;  sans  cette  précaution  le 
cordon,  diminuant  de  volume , fait  relâcher  la  ligature  et  une 
hémorrhagie  funeste  peut  en  être  la  suite.  L’enfantétant  séparé 
totalement  de  sa  mère , on  doit  l’enlever  et  le  transporter  près 
d’un  feu  plus  ou  moins  grand  suivant  la  saison.  Il  faut  avoir  soin, 
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fen  le  transportant,  de  ne  blesser  aucune  partie  de  son  corps. 
Voici  la  meilleure  manière  de  le  prendre.  On  passe  une  main  h 
plat,  sur  les  reins  de  l’enfant,  en  glissant  le  pouce  entre  les 
cuisses  pour  le  maintenir  et  s’opposer  à ce  qu’il  roule  sur  lui- 
même  et  tombe  à terre.  L’autre  main,  placée  sous  le  cou , on  en 
glisse  un  ou  deux  doigts  sous  l’une  des  aisselles , tandis  que  les 
autres  s’avancent  sur  la  tête  pour  la  soutenir;  de  cette  manière 
l’enfant  irrévocablement  maintenu  ne  peut  courir  aucun  risque 
de  tomber,  ce  qui  arrive  malheureusement  trop  souvent  par 
l’incurie  des  gardes. 

Au  moment  de  la  naissance,  l’enfant  est  toujours  couvert 
de  sang  et  d’une  matière  jaunâtre  occupant  particulièrement 
le^  dos  ; pour  enlever  le  tout  on  emploie  un  mélange  d’eau 
tiede  et  de  vin , dont  on  lave  l’enfant  à plusieurs  reprises  avec 
une  éponge  fine  : quelquefois  on  ne  peut  enlever  de  cette  ma- 
nière toute  la  matière  qui  couvre  l’enfant;  on  y parvient  alors 
assez  facilement  en  le  frottant  avec  un  peu  de  beurre  et  en 
réitérant  les  lavages  avec  l’eau  et  le  vin;  l’enfant  lavé  et 
convenablement  essuyé  avec  un  linge  fin,  on  passe  à son  ha- 
billement. 

C’est  d’abord  de  la  tête  qu’il  faut  s’occuper;  on  l’enveloppe 
dans  un  petit  béguin  qui  n’a  ni  coulisse,  ni  cordon;  par-dessus 
on  en  met  un  autre,  de  laine  si  c’est  en  hiver,  ou  de  coton  si 
c’est  en  été,  enfin  on  termine  la  coiffure  par  un  autre  bonnet 
à cordon  qu’on  serre  à volonté.  Il  faut  bien  se  garder  défaire 
des  pressions  avec  les  mains  sur  la  tête  de  l’enfant,  dans  la 
vue,  comme  disent  certaines  personnes,  de  l’arrondir.  Cette 
pratique  a souvent  causé  des  accidens  graves,  quelquefois  la 
mort.  Le  reste  de  l’habillement  se  compose  d’une  chemise , 
d’une  brassière,  de  la  couche,  du  lange,  du  fichu  et  d’une 
petite  bande  pour  le  nombril.  Pendant  les  premières  vingt- 
quatre  heures  l’enfant  n’a  besoin  que  d’un  peu  d’eau  sucrée  ; 
plus  tard  il  lui  faut  une  nourrice.  Si  l’on  ne  peut  en  donner 
une  de  suite  il  faut  faire  prendre  à l’enfant  de  l’eau  d’orge 
coupée  avec  du  lait  sucrée  et  chaude  ; lorsque  la  mère  nourrit 
il  n’y  a pas  d’inconvénient  à ce  qu’elle  donne  à têter  quelques 
heures  après  être  accouchée. 

Jusqu’ici  nous  n’avons  considéré  que  les  soins  h donner  à 
l’enfant  bien  conformé  et  dont  la  santé  est  forte;  mais  il 
arrive  trop  souvent  qu’il  vient  débile  et  dans  un  état  voisin  de 
la  mort;  alors  le  moindre  retard  peut  causer  la  mort  qu’on 
aurait  pu  éviter  par  une  plus  grande  célérité. 

Si  l’enfant,  en  venant  au  monde,  donne  h peine  quelques 
signes  de  vie , il  faut  s’empresser  de  couper  et  de  lier  le  cor- 
don , sans  laisser  répandre  de  sang;  on  le  transporte  près  d’un 
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bon  feu  et  on  lui  fait  des  frictions  avec  de  l’eau-de-vie,  de 
beau  de  Cologne,  de  mélisse  ou  du  vin  chaud,  sur  tout  le 
corps  et  particulièrement  sur  la  région  du  cœur;  on  lui  in- 
suffle de  l’air  dans  la  bouche.  Ces  soins,  continués  sans  relâche, 
rappellent  ordinairement  l’enfant  à la  vie;  il  ne  faut  les 
discontinuer  que  lorsqu’il  y a des  signes  certains  d’une  mort 
réelle  ; ces  signes  sont  la  putréfaction  ou  la  mutilation  ; dans 
tout  autre  cas  on  doit  agir  comme  si  on  avait  la  certitude  de 
rappeler  l’enfant  à la  vie. 

ACIER.  V.  Fer. 

AGRICULTURE.  Cultiver  la  terre  , la  fertiliser  et  aug- 
menter la  masse  de  ses  divers  produits  sans  l’épuiser  : telle 
est  la  science  de  l’agriculture.  Cette  science  peut  contribuer 
d’autant  plus  puissamment  à la  prospérité  des  ménages  qu’elle 
enseigne  également  les  moyens  de  multiplier  les  animaux  les 
plus  utiles  et  d’en  améliorer  les  races. 

On  ne  peut  obtenir  de  véritables  succès  en  agriculture  pra- 
tique , si  on  ignore  les  principes  élémentaires  de  la  science  ; 
car  on  ne  peut  alors  que  marcher  à tâtons  sans  avoir  aucunes 
données  sur  la  nature  des  terres  que  l’on  doit  cultiver. 

Par  une  conséquence  nécessaire,  comment  peut-on  juger  en 
connaissance  de  cause  : 

io.  Quels  sont  les  moyens  naturels  ouïes  procédés  les  plus 
économiques  pour  améliorer  les  terres  à peu  de  frais  ; 

2o.  Quels  sont  les  végétaux  qui  pourraient  y prospérer 
davantage  , soit  qu’ils  croissent  spontanément  dans  le  pays, 
ou  que  la  culture  les  y ait  introduis  ; soit  que  des  essais 
faits  dans  les  environs  ayent  donné  d’heureux  résultats  ; en- 
fin , s’il  serait  possible  d’introduire  la  culture  de  quelques 
plantes  susceptibles  de  produits  plus  avantageux  que  les  ré- 
coltes ordinaires. 

5o.  De  quelle  manière  on  doit  diviser  l’ assolement  des 
terres. 

Cette  opération,  l’une  des  plus  importantes  de  l’agriculture, 
exige  des  méditations  sérieuses,  des  calculs  rigoureux  et  une 
connaissance  approfondie  de  toutes  les  ressources  qu’il  est 
possible  d’espérer  de  la  position  locale. 

Depuis  trente  ans  l’agriculture  a fait  des  progrès  étonnans 
dans  toutes  les  parties  de  la  France;  mais  ces  progrès  n’ont 
nulle  part  excité  autant  d’émulation  que  dans  le  rayon  de 
trente  lieues  de  la  capitale.  Là,  un  grand  nombre  de  cultiva- 
teurs ,qui  joignent  la  pratique  à la  théorie , sont  parvenus  à 
ce  beau  et  lucratif  résultat  de  bannir  irrévocablement  les  ja- 
chères de  leur  assolement  par  une  rotation  de  récoltes  par- 
faitement combinée. 
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C’est  maintenant  une  vérité  démontrée  que  le  froment,  le 
seigle  , l’avoine  , le  maïs , le  millet , le  panis  , sont  épuisans 
lorsque  la  culture  de  ces  grains  se  succède  dans  le  même 
sol  : il  en  est  de  même  des  pommes  de  terre. 

Mais  les  fèves , les  pois  , les  vesces  , le  sarrazin  et  autres 
graines  sont  classés  parmi  les  ameliorans , ainsi  que  les  prai- 
ries artificielles  et  diverses  plantes  pi  volantes. 

Le  climat  et  la  nature  du  sol  doivent  d’ailleurs  influer  puis- 
samment sur  l’assolement  des  terres  et  la  rotation  des  ré- 
coltes ; et  on  ne  peut  indiquer , à cet  égard , aucune  règle 
générale. 

Une  sage  prévoyance  semble  donc  imposer  aux  pères 
de  famille,  l’obligation  de  procurer  au  moins  à la  jeunesse, 
qui  est  beaucoup  plus  studieuse  qu’elle  ne  le  fut  jamais,  toutes 
les  connaissances  élémentaires  qui  sont  le  premier  besoin  de 
l’agriculture. 

En  attendant,  il  importe  essentiellement  de  méditer  toutes 
les  observations  pratiques  qui  ont  été  recueillies  jusqu’à  ce 
jour,  afin  de  pouvoir  les  appliquer  avec  avantage  à la  localité 
dans  laquelle  on  se  trodve  placé. 

Quelques  observations  suffiront  pour  porter  la  conviction 
dans  tous  les  esprits. 

Par  exemple  l’homme  attentif  ne  remarque-t-il  pas  dans 
les  terrains  en  pente,  que,  dans  l’une  des  extrémités  d’une  pièce, 
la  terre  calcaire  , la  marne  ou  la  craye  est  tellement  domi- 
nante que  les  récoltes  toujours  chétives  ne  dédommagent  ja- 
mais des  frais  de  culture. 

Il  en  est  de  même  de  l’extrémité  opposée  de  la  même  pièce, 
parce  que  là  le  sol  ne  contient  point  de  terre  calcaire  : il 
manque  absolument  de  ce  qu’il  y a de  trop  à l’autre  extrémité. 

Pour  rendre  la  totalité  de  la  pièce  productive  faites  le 
mélange  des  terres  incontinent  après  les  récoltes  ; labourez 
ce  mélange  en  septembre  ou  dans  la  première  quinzaine 
d’octobre;  laissez  ainsi  la  terre  exposée  aux  influences  atmos- 
phériques jusqu’en  février  ; alors  mettez  du  fumier;  donnez 
un  second  labour , et  la  semaille  de  grains  de  mars  produira 
d’abondantes  récoltes. 

Mais  si,  à défaut  des  connaissances  élémentaires,  vous  trans- 
portez de  la  chaux,  de  la  marne  ou  de  la  craye  sur  un  ter- 
rain où  le  calcaire  est  suffisant , les  dépenses  que  vous  faites 
infertilisent  le  sol. 

AIL.  On  emploieles  bulbes  ou  gousses  de  cette  plante.  L’ail  a 
une  odeur  très  forte  et  une  saveur  piquante  ; c’est  un  stimu- 
lant très  actif;  on  l’emploie  en  substances  pour  assaisonner 
les  alimens;  il  rend  les  digestions  plus  actives  et  plus  promp- 
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tes;  il  convient  par  conséquent,  à ces  montagnards  robustes 
qui  vivent  d’alimens  grossiers , de  pain  mal  fermenté , de 
viandes  presque  crues;  il  est  pour  eux  ce  que  le  piment  est 
pour  les  habitans  des  pays  chauds.  L’ail  est  vermifuge  ; on 
le  donne  aux  enfans  qui  ont  des  vers , en  infusion  dans  le  lait 
ou  le  bouillon  ; il  est  propre  aussi  à garantir  contre  les  mala- 
dies contagieuses  et  pestilentielles  ; pour  l’employer  dans  ce 
cas  on  fait  infuser  les  gousses  d’ail  dans  du  bon  vinaigre  et 
on  se  frotte  les  mains  et  le  corps  avec  cette  composition;  on 
peut  aussi  en  imprégner  ses  vêtemens.  Du  reste  l’ail  est  un 
aliment  dont  il  faut  user  avec  sobriété. 

L’AIR.  L’air  étant  l’agent  nécessaire  de  la  vie,  il  est  es- 
sentiel d’avoir  quelques  notions  sur  les  moyens  propres  à 
lui  conserver  sa  pureté  ou  à la  rétablir  lorsqu’elle  a été  al- 
térée. A l’article  méphitisme  on  trouvera  les  moyens  auxquels 
il  faut  avoir  recours  pour  se  préserver  des  dangers  auxquels 
on  est  exposé  en  descendant  dans  les  puits  , les  marnières , 
les  fosses  d’aisances  et  autres  lieux  souterrains  ; à l’article  as- 
phyxie nous  donnerons  quelques  détails  sur  les  secours  à 
porter  aux  personnes  qui  ont  été  surprises  par  un  air  délé- 
tère ; dans  celui-ci  nous  allons  indiquer  quelques  précautious 
qu’il  est  bon  de  prendre  dans  les  cas  ordinaires  et  quelques 
moyens  de  purifier , ou  parfumer  l’air. 

Toutes  les  fois  qu’un  grand  nombre  de  personnes  sont  ras- 
semblées dans  un  lieu  resserré  , il  faut  avoir  soin  de  renou- 
veler l’air , soit  en  ouvrant  les  fenêtres  du  lieu , soit  en  con- 
servant dans  une  cheminée  assez  de  feu  pour  entretenir  un 
courant  d’air;  il  faut  alors  laisser  quelqu’ouverturequi  per- 
mette à l’air  d’enlrer  dans  la  pièce  pour  suffire  au  courant 
établi  par  la  cheminée.  C’est  pour  obtenir  ce  résultat  qu’on  a 
soin  d’avoir  du  feu  dans  les  chambres  des  malades  , où  l’air 
se  charge  rapidement  d’odeurs  fétides  et  de  miasmes.  On  doit 
aussi,  chaque  fois  que  l’état  du  malade  le  permet,  le  trans- 
porter dans  une  autre  pièce  et  tenir  ouvertes  les  fenêtres  de 
sa  chambre  jusqu’à  ce  qu’on  l’y  ramène.  C’est  une  erreur 
que  de  croire  qu’on  purifie  l’air  en  y faisantbruler  des  subs- 
tances aromatiques  , du  sucre  , du  papier,  du  vinaigre;  les 
vapeurs  que  donnent  ces  substances  ne  servent  qu’à  masquer 
les  mauvaises  odeurs  ou  à parfumer  les  appartemens.  Ce 
n’est  donc  que  sous  ce  rapport  qu’il  convient  d’en  faire  usage. 
Celles  qu’on  emploie  plus  particulièrement  pour  parfumer 
les  appartemens  sontle  benjoin, lestorax,  les  bacès  ou  graines 
de  genièvre,  le  sucre  et  le  bois  de  santal , substances  qu’on 
se  contente  de  répandre  sur  des  charbons  ardens  ou  sur  une 
pelle  chaude.  Les  clous  fumans  sont  d’un  usage  encore  plus 
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frequent  ; mais  leur  préparation  exigeant  des  instruuiens  qui 
ne  se  trouvent  pas  ordinairement  dans  les  ménages , nous  ne 
croyons  pas  devoir  donner  leur  composition. 

Quant  aux  moyens  de  désinfection  usités  dans  les  cas  d’é- 
pidémie , leur  emploi  offre  aussi  des  difficultés  qu’une  per- 
sonne qui  n’a  point  quelques  connaissances  en  chimie  ne 
pourrait  surmonter,  sans  s’exposer  à des  accidens  plus  ou 
moins  graves;  il  convient  donc  d’avoir  recours  aux  gens  de 
l’art , tels  que  les  médecins  et  les  pharmaciens  , lorsqu’on 
suppose  que  ces  moyens  sont  nécessaires. 

ALOUETTE.  Manière  de  V élever.  Lorsqu’on  voudra  éle- 
ver les  petits  de  cette  espèce  d’oiseaux,  on  les  prendra  dans 
le  nid,  en  observant  néanmoins  qu’ils  aient  les  plumes  bien 
sorties , et  on  leur  donnera  ayec  patience  des  becquées  de 
cœur  de  mouton  bien  haché,  avec  la  précaution,  en  les  leur 
donnant,  de  ne  pas  leur  blesser  la  langue  , ce  qui  leur  ferait 
beaucoup  de  tort.  On  ne  leur  présentera  donc  que  de  petits 
morceaux  de  cette  nourriture , pourvu  qu’ils  soient  seulement 
un  peu  longs.  ( V.  Maladies  des  oiseaux . ) 

La  chasse  aux  alouettes.  Comme  cette  chasse  est  un  des 
amuscmens  de  la  campagne,  nous  croyons  faire  plaisir  à nos 
lecteurs  en  leur  en  donnant  la  description.  D’ailleurs  l’alouette 
est  un  fort  bon  manger,  surtout  quand  elle  est  jeune  et  bien 
nourrie  ; sa  chair  est  ferme,  bonne  et  facile  à digérer.  On  en 
sert  sur  les  meilleures  tables,  soit  rôties,  soit  mises  en  pâtés; 
elle  convient  à toutes  sortes  d’âges  et  de  tempérainens  , prin- 
cipalement en  automne , où  elle  est  plus  grasse  qu’en  aucune 
saison  de  l’année.  La  bonne  saison  pour  la  chasse  de  cet  ci- 
seau est  donc  depuis  le  mois  de  septembre  jusqu’à  la  lin  de 
l’hi  ver;  on  n’en  prend  jamais  une  plus  grande  quantité  que 
lorsque  la  terre  est  couverte  de  gelée  blanche  ou  de  neige. 
On  les  prend  de  diverses  manières  : i°.  au  miroir,  avec  deux 
nappes  de  filets;  20.  au  traîneau;  5°.  aux  collets  ; 4P*  au  filet 
carré;  5o.  avec  la  tonnelle  murée.  La  manière  la  plus  com- 
mune est  avec  des  nattes,  qui  se  tendent  comme  pour  les  or- 
tolans , à la  réserve  seulement  qu’il  faut  se  servir  d’un  miroir, 
et  que  les  appelans  sont  à terre , au  lieu  qu’011  met  les  orto- 
lans sur  de  petites  fourchettes. 

Le  miroir  dont  on  se  sert  pour  prendre  les  alouettes , est 
fait  de  différentes  pièces;  pour  le  faire,  on  prend  d’abord 
un  morceau  de  bois  d’un  pouce  et  demi  d’épaisseur,  et  long 
d’environ  neuf  pouces;  il  faut  le  tailler  de  façon  qu’il  soit 
courbé  en  arc,  et  qu’il  ait  six  faces  sur  toute  sa  longueur. 

La  face  de  dessus  doit  être  large  d’un  pouce  et  demi  ; les 
autres  doivent  diminuer  d’épaisseur , de  manière  que  celle 
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de  dessous  n’ait  pins  qu’un  demi-pouce  de  large.  Les  faces 
supérieures  et  latérales  seront  toutes  entaillées  en  creux,  pour 
y mastiquer  de  petits  morceaux  de  miroir  : au  milieu  de  la 
face  inférieure,  il  faut  faire  un  trou  pour  recevoir  une  che- 
ville de  bois, “longue de  six  pouces , et  grosse  comme  le  doigr, 
un  peu  en  pointe  par  le  bout,  avec  un  petit  trou  par  le  milieu 
pour  y attacher  une  corde. 

On  prend  ensuite  un  morceau  de  bois  de  deux  pouces  d’é- 
paisseur, long  d’un  pied,  qu’on  amincit  par  le  bout  pour  le 
ficher  au  trou  ; on  y fait  une  entaille  , dont  la  hauteur  soit  de 
deux  pouces,  et  la  profondeur  d’un  pouce  et  demi.  On  perce 
le  morceau  de  bois  en  sa  partie  supérieure,  et  on  continue  le 
trou  jusqu’au-dessus  de  l’entaille , de  la  longueur  d’un  pouce  ; 
c’est  dans  ce  trou  qu’on  fait  entrer  la  cheville  adaptée  au  mor- 
ceau de  bois  taillé  en  fente.  Enfin,  on  passe  une  corde  dans  le 
trou  pratiqué  au  milieu  de  la  cheville , on  la  roule  à l’entour, 
et  le  miroir  est  achevé.  Il  faudra  le  ficher  eu  terre  au  milieu 
de  deux  nattes,  et  un  peu  en  avant  des  autres,  en  sorte  que  la 
personne  qui  sera  dans  la  loge,  tirant  la  (‘celte,  le  miroir 
tourne  de  côté  et  d’autre,  ainsi  que  les  moulinets  que  les  en- 
fans  font  tourner  dans  une  noix  , et  qu’en  certains  endroits  ils 
appellent  guindres  ou  noiseles . Cette  invention  sert  lorsque 
le  soleil  paraît;  il  faut  faire  marcher  continuellement  les  mi- 
roirs; leur  éclat  donne  envie  aux  oiseaux  de  voltiger  aux  en- 
virons, pour  voir  ce  que  c’est , et  ou  les  prend  lorsqu’ils  sont 
à hauteur  convenable.  Le  vrai  temps  de  cette  chasse  est  prin- 
cipalement le  matin  , pendant  les  gelées  blanches  , ou  avant 
que  le  soleil  ait  pris  de  la  force  ; il  faut  avoir  attention  d’avoir 
le  visage  ou  le  dos  tourné  du  côté  du  vent,  afin  que  les  deux 
nappes  fassent  leur  effet. 

La  seconde  manière  de  prendre  les  alouettes  est  la  nuit, 
avec  un  traîneau.  Ce  traîneau  est  un  filet  carré,  dont  les  mailles 
ne  doivent  avoir  qu’un  pouce  de  largeur , et  qui  doit  être 
assez  grand  pour  qu’étant  ajusté  comme  il  convient,  il  en- 
traîne un  pied  de  long  par  derrière,  afin  que  les  alouettes  ne 
laissent  point  passer  le  filet  sans  s'élever.  Il  y a de  l’avantage 
à attacher  quelques  branches  à cette  partie  traînante.  Pour 
prendre  les  alouettes  avec  moins  de  peine,  on  se  promène  le 
soir,  le  long  des  pièces  de  terre  ensemencées,  des  terres  en 
friche  qui  en  sont  proche,  des  endroits  où  on  a recueilli  de 
l’avoiue  ou  des  chanvres  coupés  bien  près  de  terre.  On  les  voit 
sur  la  terre  voler  en  troupes  et  se  reposer  souvent  dans  un 
de  ces  endroits;  on  le  remarque  pour  y retourner  la  nuit, 
avec  le  traîneau,  qu’on  a attaché  à deux  perches,  et  qu’on  fût 
porter  h deux  pieds  au-dessus  de  terre  par  deux  personnes 
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fortes,  qui  marchent  vite  dans  le  champ  où  on  a remarqué 
les  alouettes  ; quand  on  entend  voltiger  quelque  chose,  on 
laisse  tomber  les  perches,  et  ou  court  promptement  au  filet 
pour  prendre  ce  qui  s’y  rencontre.  Ceux  qui  n’ont  pas  le  ta- 
lent de  remarquer,  le  soir,  les  alouettes , vont  seulement 
traîner  le  filet  au  hasard  sur  les  lieux  où  ils  croient  trouver 
du  gibier.  Souvent  il  se  rencontre  sous  le  filet  des  perdrix  ou 
quelques  bécasses,  lorsque  le  traîneau  ne  fait  pas  de  bruit, 
comme,  par  exemple,  lorsqu’on  le  passe  sur  le  blé  vert. 
Cette  chasse  est  d’autant  meilleure,  que  la  nuit  est  plus  obs- 
cure , et  qu’il  fait  froid  ; elle  ne  vaut  pas  la  peine  de  s’y  arrêter 
quaud  il  fait  clair  de  lune.  On  y porte  quelquefois  des  bran- 
dons de  paille  allumée,  et  des  bouts  de  corde  goudronnée, 
soit  pour  s’éclairer  soi-même,  soit  pour  éblouir  les  oiseaux. 

La  troisième  chasse  des  alouettes  est  aux  collets  et  aux 
lacets.  Les  paysans  qui  n’ont  point  de  filets,  s’en  servent  pour 
prendre  les  aiouettes  pendant  les  grands  froids;  ils  observent 
les  lieux  où  elles  se  plaisent  le  plus,  et  pour  les  attirer  davan- 
tage , ils  y jettent  de  l’orge,  du  froment  et  de  l’avoine.  Ceux 
qui  veulent  en  prendre,  mettent  au  fond  de  plusieurs  sillons  , 
les  uns  près  des  autres , des  ficelles  longues  d’environ  quatre 
ou  cinq  toises  chacune , arrêtées  avec  des  piquets  à chaque 
bout;  ils  attachent  à ces  ficelles  des  lacets  en  double,  faits  de 
crin  de  cheval,  lesquels  sont  à quatre  doigts  les  uns  des  au- 
tres; ils  jettent  après  cela  du  grain  le  long  des  ficelles,  et 
font  uu  tour  un  peu  éloigné  des  lacets,  pour  faire  lever  ce 
qu’ils  rencontrent  d’alouettes  par  bandes  , et  les  envoyer  du 
côté  des  lacets  ; elles  ne  manquent  pas  de  s’y  poser  , à cause 
du  grain  qu’elles  aperçoivent.  Quand  ce  grain  est  bien  jeté  et 
ménagé  dans  le  piège  , ces  oiseaux  se  prennent  dedans , et  ils 
s’embarrassent  d'abord  les  pieds  dans  les  lacets;  iis  se  dé- 
battent pour  en  sortir  ; ce  qui  fait  serrer  davantage  le  nœud 
coulant.  On  en  prend  ainsibeaucoup.il  s’y  prend  aussi  d’au- 
tres oiseaux.  Quand  il  y a assez  d’alouettes  prises , on  va  les 
ramasser.  On  ne  regarde  que  comme  un  mauger  fort  médio- 
cre celles  qu’on  prend  dans  le  temps  delà  gelée  et  de  la  neige. 

La  quatrième  manière  de  prendre  les  aiouettes,  c’est  sous 
un  filet  11  ue  faut  point  de  filet  particulier  : toutes  sortes  de 
filets  peuvent  servir  à cette  chasse,  pourvu  que  les  mailles 
n’en  soient  point  trop  larges,  et  que  le  filet  soit  assez  grand  , 
comme  serait  une  tiraille  avec  laquelle  on  prend  les  cailies. 
Voici  la  façon  dont  il  faut  s’y  prendre  pour  attraper  tant  les 
grosses  alouettes  que  les  petites.  Il  faut  se  munir  de  trois  ou 
quatre  douzaines  de  petites  fourchettes,  toutes  d’un  pied,  fort 
minces  et  aiguisées  par  le  bas , les  mettre  en  paquet  avec  le 
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filet  dont  on  t élit  se  servir  ; on  porte  cè  paquet  sous  le  brâs  > 
et  on  se  promène  dans  la  campagne,  jusqu’à  ce  qu’on  ait  ren- 
contré une  bande  d’ alouettes.  Après  les  avoir  découvertes  , 
on  les  assurera  , c’est-à-dire , on  tournera  tout  autour  d’elle* 
trois  ou  quatre  fois  ; on  ne  les  approchera  d’abord  qu’à  cent 
pas  ; puis  on  tournera  peu  à peu  ; on  s’en  approchera  jusqu’à 
trente  ou  quarante  pas.  Celui  qui  tournera  ainsi,  ne  doit  point 
s’arrêter  quand  il  en  sera  proche  ; autrement  les  alouette* 
s’envoleraient;  mais  il  marchera  continuellement , et  douce- 
ment de  côté  et  d’autre,  étant  courbé,  contrefaisant  une  vache 
qui  paît  ; et  lorsqu’il  les  verra  sans  crainte , il  déploîra  le 
filet,  à environ  cent  pas  des  alouettes,  en  travers  sur  les  raies , 
planches  ou  sillons  des  guérets  ou  de  blé  , et  il  l’étendra  de 
telle  sorte  , que  le  côté  tourné  vers  les  alouettes  soit  ouvert; 
ce  qui  se  fait  par  le  moyen  des  fourchettes  qu’on  pique  en 
terre  à deux  pieds  de  distance  les  unes  des  autres , posant 
d’abord  sur  plusieurs  de  ces  fourchettes  la  corde  du  filet  , et 
laissant  traîner  à terre  les  deux  côtés  , aussi  bien  que  le  der- 
rière , pour  empêcher  les  alouettes  de  s’échapper.  Après  cela 
on  dispersera  le  reste  des  fourchettes  sur  le  milieu  du  filet. 
Quand  le  tout  sera  ajusté,  on  ira  faire  le  tour  en  dessus  des 
alouettes;  en  marchant  de  côté  et  d’autre,  on  les  approchera 

Î>eü  à peu  , pour  les  faire  avancer  ; ce  qu’elles  feront  lorsqu’on 
Cs  pressera.  Si  elles  étaient  trop  écartées,  il  faudrait  les  tour- 
ner pour  les  faire  amonceler,  et  les  conduire  jusque  sous  les 
filets  , et  elles  entreront  facilement.  Lorsqu’elles  y seront  en- 
trées, on  jettera  un  chapeau  en  l’air,  en  courant  à elles,  afin  de 
les  empêcher  de  sortir  du  côté  qu’elles  seront  entrées;  et  sitôt 
qu’on  sera  au  bord , il  faudra  arracher  la  première  rangée  de 
fourchettes,  et  fermer  ainsi  le  filet  tout  autour,  comme  une 
cage  , pour  prendre  les  alouettes  à son  loisir.  Cette  chasse  est 
bonne  pendant  la  gelée  blanche,  et  lorsqu’il  a neigé.  Il  vaut 
mieux  y aller  deux  que  seul  ; mais  il  faut  faire  en  sorte  de  se 
bien  entendre. 

La  cinquième  manière  de  prendre  les  alouettes  est  avec  la 
tonnelle  murée.  Preuez  pour  cet  effet  une  tonnelle  qui  ait  au 
moins  dix  pieds  de  hauteur  à son  entrée;  plantez  un  fort  piquet 
au  fond  d’un  des  sillons  ; attachez  à ce  piquet  la  queue  de  la 
tonnelle;  étendez  le  filet , et  fichez  en  terre  les  deux  piquets 
qui  tiennent  au  cercle  de  l’entrée.  Toute  la  tonnelle  étant  ten- 
due bien  roide , déployez , soit  en  demi-cercle,  soit  de  biais  , 
le  filet  à chacun  de  ses  côtés  , avec  des  bâtons  ou  perches  qui 
les  soutiennent,  continuant  jusqu’à  la  longueur  de  six  ou  huit 
toises,  même  plus  si  les  filets  sont  assez  longs.  Vous  attacherez 
à la  dernière  perche  de  chaque  filet  trois , quatre  ou  cinq 
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cordes,  garnies  de  plumes,  en  sorte  qu’étant  posées  les  unes 
sur  les  autres,  elles  forment  une  espèce  de  mur,  qui  empêche 
les  alouettes  de  s’écarter  de  l’entrée  de  la  tonnelle.  On  assure 
ces  cordes  avec  des  bâtons , de  même  que  les  filets  : il  est  à 
propos  de  mettre  quelques  appelans  à l’entrée  et  auprès  de  la 
tonnelle  , pour  y faire  entrer  les  alouettes.  On  met  en  usage 
les  mêmes  moyens  que  pour  les  perdrix. 

AMADOU.  Manière  de  le  préparer  et  de  le  rendre  bon  , 
lorsqu'il  s'allume  difficilement . On  recueille  des  agarics  de 
chêne  , espèce  de  champignons  qui  viennent  non-seulement 
sur  le  chêne,  mais  sur  presque  tous  les  vieux  arbres.  Ils  sont 
demi  arrondis  , criblés  en  dessous  de  trous  extrêmement  pe- 
tits , d’une  couleur  brunâtre,  et  tiennent  aux  troncs  des  arbres 
par  leur  côté.  Quand  ces  champignons  sont  secs  , on  les  coupe 
par  morceaux  de  l’épaisseur  de  trois  à quatre  lignes  avec  une 
scie  ou  un  bon  couteau;  on  les  bat  sur  un  billot  de  bois  avec 
une  masse  de  fer,  jusqu’à  ce  qu’ils  deviennent  aussi  doux  au 
toucher  que  la  peau  la  plus  douce.  On  les  plonge  dans  une 
décoction  de  poudre  à canon,  et  on  les  frotte  pour  les  bien 
imprégner  de  cette  poudre  ; on  les  fait  sécher , et  on  les  frotte 
de  nouveau.  On  peut  les  faire  tremper  dans  une  dissolution 
de  trois  onces  de  nitre  dans  une  demi-livre  d’eau  chaude  , 
au  lieu  de  les  mettre  dans  la  décoction  de  poudre  à canon 
qui  les  noircit.  Quelquefois  l’amadou  du  commerce  s’allumç 
difficilement,  parce  qu’on  11e  lui  a pas  fait  subir  cette  dernière 
opération  , ou  parce  qu’on  11e  l’a  point  fait  convenablement. 
Oa  peut  l’améliorer  facilement , et  le  rendre  très  bon  en  le 
faisant  bouillir  dans  une  quantité  d’eau  suffisante  pour  l’imbi- 
ber , et  à laquelle  on  ajoute  quatre  onces  de  salpêtre , ou  de 
nitrate  de  plomb  par  livre. 

AMANDES.  Des  huiles  d' amandes  douces  ou  amères , des 
pâtes  sans  odeur  et  à odeur , et  de  leur  fabrication.  Choisisse! 
vos  amandes  sans  taches  , et  n’ayant  aucun  goût  aigre  ou 
échauffé  ; ayez  soin  de  les  cribler  pour  leur  enlever  la  pous- 
sière et  les  ordures.  Passez  - les  ensuite  dans  un  moulin  à 
amandes  ; lorsqu'elles  sont  moulues,  mettez-les  dans  des  toiles 
à cet  usage  que  vous  placez  sous  presse  , afin  d’en  tirer 
l’huile.  Cette  opération  se  fait  par  gradation  ; votre  presse 
étant  un  peu  serrée , laissez  couler  l’huile  ; au  bout  de  quel- 
que temps  , serrez  de  nouveau  et  réitérez  ce  travail  jusqu’à 
ce  qu’il  ne  sorte  plus  d’huile  ; alors  ôtez  vos  amandes  et  vos 
toiles  ; donnez-leur  un  coup  de  pilon , et  passez-les  dans  un 
tamis  clair  ; remettez-les  encore  de  la  même  manière  pour 
«n  exprimer  entièrement  l’huile. 

Vos  amandes  bien  exprimées  et  réduites  en  pain,  retirez- 
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les  des  toiles  en  les  arrondissant  un  peu  sur  les  bords , et 
rangez  - les  en  pile  dans  un  endroit  à l’abri  de  l’humidité  ; 
lorsqu’elles  seront  un  peu  sèches  , pilez  - les  et  tamisez-les 
ensuite;  vous  aurez  la  pâte  d’amandes  douces, 

La  fabrication , néanmoins , la  plus  usitée  parmi  les  parfu- 
meurs de  la  capitale , est  la  suivante  : 

Après  avoir  passé  leurs  amandes  au  crible  , ils  les  échau- 
dent.  Lorsque  la  pellicule  s’en  détache  facilement  , ils  les 
retirent  et  les  mettent  dans  un  baquet  dont  le  fond  est  percé 
de  trous;  quelques  seaux  d’eau  qu’ils  jettént  par  - dessus  les 
refroidissent  et  mettent  à même  de  les  éplucher  facilement  ; 
lorsqu’elles  sont  épluchées  , ils  les  étendent  sur  des  tamis  en 
crin,  et  les  font  sécher  dans  l’étuve  , en  remuant  de  temps  à 
autre  leurs  amandes.  Lorsqu’elles  sont  bien  sèches,  ils  les 
passent  au  moulin  comme  les  précédentes , et  les  mettent  sous 
presse  comme  on  vient  de  l’exposer  ci  - dessus  ; lorsqu’elles 
sont  en  pain  et  bien  sèches , on  les  pile  et  on  les  passe  au 
tamis  comme  les  autres , elles  forment  ce  que  l’on  appelle  la 
pâte  d’amandes  douces. 

La  pâte  d’amandes  amères  est  plus  recherchée  à cause  de 
son  odeur  ; mais  , à l’odeur  près , la  douce  est  aussi  bonne 
pour  l’usage  auquel  onia  destine. 

La  pâte  d’amandes  douces  se  parfume  avec  telle  odeur  que 
l’en  désire. 

Sur  huit  livres  de  pâte  d’amandes  en  poudre , dans  laquelle 
il  y aura  deux  livres  de  pâte  d’amandes  amères  , mettez  deux 
ou  trois  onces  d’essence  à votre  choix  , plus  ou  moins  , selon 
la  force  de  votre  essence;  broyez  peu  à peu  dans  au  mortier 
pour  écraser  les  grumeaux  qui  pourraient  s’y  trouver,  et  ta- 
misez ensuite.  On  distingue  deux  espèces  de  pâte  d’amandes , 
la  grasse  qui  s’emploie  sans  eau , et  la  pâte  en  poudre  qui 
s'emploie  avec  de  l’eau. 

La  première  se  fait  avec  des  amandes  douces  pilées  jus- 
qu’à ce  qu’elles  aient  rendu  leur  huile  , et  qu’elles  soient 
réduites  en  pâte.  On  y ajoute  l’odeur  qu’on  juge  à propos  : 
on  y fait  entrer  quelquefois  des  jaunes  d’œufs;  c’est  ce  que 
l’on  nomme  pâte  d’amandes  grasse  ou  liquide. 

La  pâte  d’amandes  sèches  n’est  rien  autre  que  les  pains  d’a- 
mandes qui  restent  à la  presse  après  qu’on  en  a tiré  l’huile  ; on 
réduit  ces  pains  d’amandes  en  poudre  ,que  l’on  tamise  ensuite. 

Paie  d’amandes  au  miel.  Délayez  dans  un  mortier  de  mar- 
bre , avec  un  peu  d’huile  d’amandes  amères , six  onces  de 
bonne  pâte  d’amandes  , sans  cependant  la  rendre  trop 
claire.  Joignez-y  douze  onces  de  bon  miel , et  tournez  ce 
mélange  sans  y mettre  d’huile;  mettez-y  huit  jaunes  d’œufs  , 
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bien  frais  , dont  vons  aurez  ôté  les  blancs  , et  que  vous  dé- 
layez avec  trois  cuillerées  d’amandes  amères.  Après  avoir 
bien  tourné  et  lié  votre  pâte,  ajoutez  quatre  onces  d’huile 
d’amandes  amères  , et  tournez  de  nouveau  votre  pâte  pour 
lui  faire  boire  l’huile  , en  continuant  toujours  d’y  verser  de 
l’huile  à la  même  dose  et4à  la  même  distance  de  temps;  lors- 
que votre  composition  se  détache  bien  du  mortier  et  du  pilon, 
elle  est  faite. 

On  parfume  cette  pâte  avec  des  huiles  aux  fleurs  que  l’on 
juge  convenables , en  substituant  ces  huiles  à l’huile  d’amandes 
amères. 

Lait  d’amandes . Passez  par  un  tamis  de  crin  quatre  onces 
d’amandes  douces,  après  les  avoir  pelées , pilées  et  arrosées 
d’un  peu  de  lait;  en  même  temps  faites  bouillir  une  pinte  de 
bon  lait,  et  réduire  jusqu’à  la  moitié;  mêlez-y  les  amandes 
avec  quatre  onces  de  sucre  en  poudre,  et  quelques  gouttes 
d’eau  de  fleur  d’orange.  Donnez  un  bouillon  au  tout;  passez-le 
par  un  tamis,  et  dressez-le  dans  un  plat. 

Lait  d’amandes  simple . Pour  le  préparer  011  pile  dans  ua 
mortier  des  amandes  douces  pelées  dans  la  proportion  de 
vingt-quatre  pour  une  chopine  d’eau.  On  a soin  d’ajouter  un 
morceau  de  sucre  pour  empêcher  la  séparation  de  l’huile. 
Quand  les  amandes  sont  réduites  en  une  pâte  bien  fine , on 
les  délaye  peu  à peu  dans  la  chopine  d’eau  et  on  passe  à tra- 
vers un  linge  ou  un  morceau  de  flanelle.  On  sucre  à volonté  et 
on  aromatise  avec  l’eau  de  fleur  d’orange. 

Conserve  d’ amandes  douces  simples.  Pelez  un  quarteron 
d’amandes  douces , et  pilez-les  dans  un  mortier,  en  y mêlant 
un  jus  de  citron  ; vous  ferez  cuire  ensuite  une  livre  de  sucre 
à la  plume  ; vous  retirerez  votre  poêle  du  feu , vous  blanchirez 
votre  sucre , et  vous  y mêlerez  bien  vos  amandes.  Quand  votre 
conserve  prendra,  vous  la  verserez  dans  des  moules. 

Conserve  d'amandes  douces  grillées.  Vous  prendrez  une 
livre  d’amandes  douces;  vous  les  pelerez  et  les  couperez  en 
petites  tranches  ; vous  les  mettrez  sur  des  feuilles  de  papier 
dans  le  four  ; vous  les  laisserez  roussir,  et  les  retirerez  pour  les 
verser  dans  sixli  vres  de  sucre  cuit  au  cassé  ; vous  les  remuerez 
dans  le  sucre , et  quand  votre  conserve  commencera  à pren- 
dre, vous  la  verserez  dans  les  caisses  ou  moules. 

Compotes  d! amandes  vertes . Elle  se  fait  comme  celle  d’a— 
bricots  verts.  (V.  Compote  d’abricots  verts.) 

AMOUR.  ( Parfait ) Vous  mettrez  dans  trois  pintes  d’eau- 
de-vie,  deux  onces  de  zestes  de  citron, une  once  de  zestes  de 
cédrat,  un  demi-gros  de  clous  de  giroffle  et  une  pinte  et  demie 
d’eau  de  rivière  filtrée;  vous  ferez  distiller  toutes  ces  subs-- 
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tances  an  bain-marie  de  Falambic.  Vous  ferez  fondre  deux 
livres  et  demie  de  sucre  dans  très  peu  d’eau,  et  ferez  ensuite 
le  mélange.  Colorez-le  en  rouge  avec  un  peu  de  cochenille, 
filtrez-le  à la  chausse,  et  mettez- le  en  bouteilles. 

ANDAYE.  ( Eau-de-vie  d’ ) Vous  prendrez  une  once  d’a- 
fcis  étoilé  concassé,  deux  onces  d’iris  de  Florence  en  poudre, 
les  zestes  de  deux  oranges;  vous  mettrez  le  tout,  avec  six 
pintes  d’eau-de-vie , distiller  au  bain-marie  de  l’alambic  ; 
vous  ferez  fondre  deux  livres  et  demie  de  sucre  dans  deux 

Ïûntes  et  demie  d’eau  de  rivière  épurée;  vous  les  ajouterez  à 
a liqueur  distillée  ; vous  passerez  le  mélange  à la  chausse , et 
vous  le  mettrez  en  bouteilles. 

ANGELIQUE.  ( Ratafia  d ’)  Vous  prendrez  une  once  de 
racines  d’angélique  nouvellement  cueillies,  vous  les  laverez, 
les  essuierez  bien,  les  couperez  par  morceaüx,  les  mettrez 
avec  une  once  de  graine  d’angélique  concassée , un  demi-gros 
de  girofle  et  un  demi-gros  de  macis , infuser,  pendant  trois 
semaines,  dans  une  pinte  et  demie  d’eau-de-vie.  Vous  pas- 
serez ensuite  cette  infusion  à travers  un  tamis;  vous  ferez 
fondre  deux  livres  de  sucre  dans  une  chopine  d’eau,  et  vous 
les  verserez  dans  votre  infusion;  puis  vous  passerez  à la 
chausse , et  mettrez  en  bouteilles. 

Crème  d’ angélique»  On  prend  : Eau-de-vie,  six  pintes. 
Eau  de  rivière , cinq  pintes  ; 

Sucre , quatre  livres  ; 

Semence  d’angélique , un  gros; 

Tiges  d’angélique  récentes,  quatre  onces; 

Amandes  amères,  quatre  onces; 

On  concasse  grossièrement  les  semences  d’angélique;  o» 
coupe  en  plusieurs  morceaux  les  tiges  ; on  met  ces  substances 
dans  une  cruche  avec  les  autres  ingrédiens,  en  ayant  soin  sur- 
tout de  laisser  les  amandes  entières  : on  laisse  infuser  le  tout 
pendant  environ  quinze  jours.  Au  bout  de  ce  temps,  ou  coule 
avec  expression;  on  passe  la  liqueur  à travers  un  papier  gris, 
et  on  la  conserve  dans  des  bouteilles  qu’on  bouche  bien. 

La  crème  d’angélique  est  une  fort  bonne  liqueur  de  table  ; 
elle  est  cordiale,  digestive  , et  un  peu  sudorifique. 

ANIS.  Crème  d’eau  d’anis . 

On  prend  ; Graines  d’anis  entières,  une  once  et  demie; 
Forte  eau-de-vie  fou  à vingt-deux  degrés)  , deux  pintes; 
Sucre,  deux  livres  et  demie; 

Eau,  une  pinte. 

On  met  infuser  l’anis  dans  l’eau-de-vie  pendant  cinq  ou  six 
jours  ; au  bout  de  ce  temps , on  le  passe  à travers  un  linge. 
Drune  autre  part,  on  fait  dissoudre  le  sucre  dans  l’eau; 
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lorsqu’il  est  dissous,  on  ajoute  L’infusion  de  graines  d’anis; 
on  mêlé  les  deux  liqueurs;  on  laisse  reposer  le  mélange  jus-, 
qu’à  ce  qu’il  soit  éclairci  ; on  le  filtre  au  travers  d’un  morceau 
d’étoffe,  ou  d’un  papier  gris. 

Cette  liqueur  est  bienfaisante  ; elle  chasse  les  vents  , et 
calme  les  coliques. 

Huile  cPanis,  Pour  une  pinte  d’eau-de-vie , prenez  un 
quarteron  de  graines  d’anis  que  vous  jeterez  dans  le  sirop 
que  vous  aura  fourni  une  livre  de  sucre  ; puis  vous  verserez 
le  tout  dans  l’eau-de-vie.  Vous  laisserez  infuser  pendant  un 
mois  ou  deux , puis  vous  filtrerez. 

ANISETTE  DE  BORDEAUX.  Manière  de  la  faire,  Réu^ 
nissez  douze  onces  d’anis  vert,  une  demi-livre  d’anis  étoilé  , 
deux  onces  de  coriandre  , et  deux  onces  de  fenouil;  prenez 
moins  , si  vous  le  voulez , mais  daus  les  mêmes  proportions  ; 
concassez  toutes  ces  graines , et  les  mettez  dans  seize  pintes 
d’eau-de-vie  au  bain-marie  de  l’alambic  ; veillez  à la  distilla- 
tion , et  prenez  bien  garde  d’arrêter  au  moment  où  il  com- 
mencera à passer  une  liqueur  tarteuse.  Vous  ferez  fondre 
treize  livres  de  sucre  dans  quatre  pintes  d’eau  de  rivière  3 
vous  y mêlerez  ensuite  la  liqueur  que  vous  aurez  distillée  ; 
vous  filtrerez  votre  anisette , et  la  mettrez  en  bouteilles.  Si 
on  la  trouve  trop  forte  , 011  ajoute  un  peu  d’eau. 

Anisette  fausse.  On  prend  une  demi-pinte  d’esprit  de  vin 
à trente  degrés  ; 

Une  pinte  d’eau  de  rivière  5 

Une  once  et  demie  de  sucre  ; 

Et  quatre  gouttes  d’huile  essentielle  d’anis . 

On  fait  fondre  le  sucre  dans  l’eau,  et  on  y ajoute  les  autres 
substances:  011  mêle  bien  le  tout  ensemble  ; on  laisse  la  li- 
queur s’éclaircir  ; on  ia  passe , et  on  la  conserve  dans  des 
bouteilles  bien  bouchées. 

Cette  liqueur,  dont  la  préparation  est  très-facile,  est  assez 
agréable  ; elle  facilite  la  digestion. 

APHTES.  Cç  sont  des  éruptions  pustuleuses  qui  se  manifes-* 
tent  dans  l’intérieur  de  la  bouche.  Lorsque  les  aphtes  sont 
très-enflammées  et  produisent  une  vive  douleur , il  faut  emi 
ployer  un  gargarisme  composé  avec  la  racine  de  guimauve  , 
et  la  tête  de  pavot  bouillies  daus  l’eau  ; mais  si  la  douleur  est 
faible , on  substitue  au  gargarisme  adoucissant,  le  miel  rosat 
mêlé  de  vinaigre  , ou  une  infusion  de  roses  rouges  dans  la-? 
quelle  on  ajoute  du  vinaigre  et  du  miel. 

APPARTEMENS.  Manière  de  les  mettre  en  couleur . Le 
procédé  que  l’on  emploie  consiste  à appliquer,  sur  les  pavés 
des  appartemens  , une  peinture  ordinairement  rouge.  Quand 
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les  appartemens  ont  déjà  été  mis  en  couleur , et  que  la  pein«* 
tare  n’est  enlevée  ou  amincie  que  dans  un  petit  nombre  d’en- 
droits , il  suffit  de  donner  à l’appartement  une  couche  de 
peinture  en  détrempe;  mais  lorsque  les  appartemens  n’ont 
encore  jamais  été  mis  en  couleur,  ou  lorsque  la  peinture  a 
été  enlevée  entièrement , une  seule  couche  , à la  détrempe, 
ne  suffirait  pas,  et  serait  de  très-peu  de  durée.  Dans  ce  cas, 
il  feint  appliquer  d’ abord  une  couche  de  peinture  rouge  à la 
détrempe,  ensuite  une  couche  à l’huile;  et  enfin,  une  troi- 
sième couche  à la  détrempe , semblable  à la  première.  On 
peut,  si  l’on  désire  encore  plus  de  solidité,  appliquer  d’a- 
bord deux  couches  à l’huile  , et  par-dessus  une  couche  en 
détrempe.  Il  faut  avoir  soin  d’attendre  que  chaque  couche 
soit  bien  sèche,  avant  d’en  appliquer  une  autre  ; sans  cette 
précaution,  la  peinture  serait  sujette  à s’écailler.  Voici  de 
quelle  manière  se  préparent  la  peinture  à la  détrempe,  et 
celle  à l’huile. 

Peinture  rouge  en  détrempe.  On  prépare  de  la  colle  de 
peau  en  faisant  bouillir  dans  de  l’eau  des  rognures  de  gants  , 
de  parchemin  et  de  diverses  peaux  d’animaux.  La  colle  est 
suffisamment  cuite  lorsqu’elle  a à peu  près  la  consistance  de 
l’huile  , et  qu’en  en  mettant  refroidir  un  peu  dans  un  vase, 
elle  devient  solide  et  tremblante  comme  de  la  gelée  de  viande. 
Cette  colle  de  peau  se  vend  toute  préparée  chez  les  peintres 
et  chez  les  marchands  de  peinture.  On  prend  quatre  livres 
de  cette  colle  , on  la  fait  fondre  sur  le  feu  , et  on  y ajoute 
deux  livres  et  demie  de  rouge  de  Prusse,  que  l’on  mêle  bien 
avec  la  colle  en  l’agitant  avec  une  spatiïle  de  bois.  Quand  ce 
mélange  est  très-chaud  et  presque  bouillant , on  l’étend  éga- 
lement sur  les  pavés  avec  un  balai  ou  une  brosse  , ou  mieux 
encore  avec  un  pinceau  ou  une  éponge;  par  cette  manière  la 
peinture  s’étend  plus  uniformément  et  est  plus  lisse.  On  la 
laisse  bien  sécher  avant  d’appliquer  dessus  une  couche  de 
peinture  à l’huile. 

Peinture  à t'huile.  On  prend  une  certaine  quantité  de  rouge 
de  Prusse  que  l’on  broie  sur  une  table  de  marbre  ou  de  por- 
phyre avec  de  l’huile  de  lin  cuite.  (V.  Huile  de  lin  cuite  pour 
la  peinture .)  On  se  sert,  pour  cela  , d’un  instrument  également 
de  marbre  ou  de  porphyre , en  forme  de  pain  de  sucre  , que 
l’on  nomme  molette.  On  reconnaît  que  la  peinture  est  suf- 
fisamment broyée,  lorsqu’en  en  étendant  un  peu  sur  l’ongle 
elle  est  parfaitement  lisse  , et  n’offre  aucun  grain  de  couleur. 
On  conserve  cette  couleur  broyée  dans  des  pots  ou  dans  des 
vessies,  pour  s’en  servirait  besoin.  On  prend  deux  livres  de 
cette  peinture  broyée,  et  on  la  délaye  avec  un  pinceau  dans  un 
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mélange  d’une  livre  et  demie  d’huile  de  lin  cuite  et  d’une  livre 
d’essence  de  térébenthine.  Cette  peinture  s’applique  alors  sur 
la  première  couche  de  détrempe  , au  moyen  d’un  pinceau  ou 
d’une  éponge.  Si  l’on  est  dans  l’hiver,  ou  que  l’on  veuille  que 
la  peinture  sèche  très  promptement,  on  met  un  peu  plus  d’es- 
sence de  térébenthine,  et  on  délaye,  dans  la  peinture,  une  once 
de  litliarge  en  poudre  fine;  mais  il  ne  faut  pas  mettre  une  plus 
grande  quantité  de  cette  poudre,  sans  cela  la  peinture  aurait 
l’inconvénient  de  s’écailler  au  bout  d’un  certain  temps. 

On  applique  toujours  une  couche  de  peinture  en  détrempe 
par-dessus  celle  à l’huile,  avant  de  mettre  l’encaustique,  es- 
pèce de  vernis  qui  donne  le  brillant  à la  couleur.  (Voy.  En- 
caustique.) 

Moyens  de  rafraîchir  un  appartement.  On  se  plaint  chez 
nous  de  la  chaleur  intolérable  des  appartenons  et  de  certains 
lieux  publics  pendant  l’été  : M.  Cupaudeau,  qui  a déjà  tant 
fait  pour  l’économie  domestique  , paraît  aussi  avoir  essayé  , 
avec  succès,  de  nous  délivrer  de  cette  incommodité.  Il  a in- 
venté pour  cela  une  espèce  de  poêle  dont  voici  la  description 
et  les  effets. 

Sur  un  socle  de  dix-huit  pouces  de  hauteur  et  de  quinze 
de  largeur  , s’élève  une  colonne  tronquée  de  dix  pouces  de 
diamètre  et  de  trois  pieds  de  haut.  On  remplit  cette  capacité 
de  vingt-cinq  à trente  livres  de  glace  , suivant  que  l’apparte- 
ment qu’on  veut  rafraîchir  est  plus  ou  moins  vaste.  L’inté- 
rieur est  tellement  partagé,  que  par  une  disposition  très  in- 
génieuse , tandis  que  le  calorifère  est  chassé  par  en  bas  avec 
impétuosité  , l’air  qui  s’échappe  du  glacier  se  répand  dans 
la  chambre  avec  la  même  célérité.  Avec  cinq  colonnes , con*. 
tenant  chacune  vingt-cinq  livres  de  glace , M.  Curaudeau  a 
fait  baisser,  en  une  heure  et  demie  , de  huit  degrés , le  ther- 
momètre , un  jour  ou  il  s’éleva,  à Paris  , à 29  degrés  , et 
cela  dans  une  chambre  exposée  au  midi.  Quel  avantage  ne 
pourrait-on  pas  tirer  d’une  telle  invention  , et  pour  les  hô- 
pitaux , et  pour  les  salles  de  spectacles , et  pour  les  habita- 
tions particulières  ! 

Manière  de  purifier  et  parfumer  l'air  des  appartemens. 
Voyez  l’art.  AIR. 

ARBRES.  Moyen  de  guérir  les  arbres  malades . M.  Muller, 
économe  allemand,  indique  ce  moyen  pour  rendre  la  santé 
aux  arbres  malades  ou  languissans. 

Il  conseille  de  dépouiller  de  leur  écorce , les  parties  de 
l’arbre  malade  ou  gâtées , et  de  les  enduire  de  térébenthine 
à la  chaleur  du  soleil.  Peu  de  temps  après  , ces  parties  ainsi 
enduites  paraissent  être  couvertes  d’une  espèce  de  laque  qui 
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empêche  Pair  d’y  pénétrer , et  l’arbre  prend  bientôt  une  nou- 
velle vigueur.  Par  ce  moyen , des  arbres  entièrement  dé- 
pouillés de  leur  écorce  ont  été  parfaitement  rétablis  dans 
Pespace  d’une  année. 

La  gomrne  et  les  chancres  sont  les  plus  terribles  de  toutes 
les  maladies  qui  ruinent  les  arbres.  Pour  les  guérir  dans  ces 
deux  cas , il  faut  enlever  la  gomme  ou  les  chancres  avec  un 
instrument  bien  tranchant,  et  scarifier  le  bois  jusqu’au  vif. 
Vous  frotterez  ensuite  la  plaie  avec  de  Poseille,  et  vous  en  fe- 
rez pénétrer  le  suc  dans  le  bois.  Cette  guérison  est  radicale, 
et  les  mêmes  accidens  ne  se  présentent  plus. 

Lorsqu’un  arbre  paraît  malade , il  faut  enlever  avec  soin 
la  mousse  qui  couvre  son  écorce;  couper  les  branches  mor- 
tes ou  inutiles  et  le  fumer  en  mettant  au  pied  du  bon  fumier 
ou  un  animal  mort,  tel  qu’un  chat  ou  un  lapin,  si  le  hasard  fait 
qu’on  en  ait  un  à sa  disposition. 

Moyen  de  préserver  la  fleur  des  arbres  , de  la  gelée  d?  avril 
et  de  mai . Outre  les  procédés  qui  consistent  à couvrir  les  es- 
paliers de  nattes  de  paille , ou  à les  garantir  du  froid  au 
moyen  de  rideaux  de  différentes  matières , il  en  est  un  plus 
simple.  On  recueille  en  automne  des  tiges  d’asperges,  de  per- 
sil, et  autres  plantes  semblables.  Quand  les  arbres  sont  sur 
le  point  d’être  en  fleurs,  on  forme  de  toutes  ces  tiges  des  es- 
pèces de  petits  balais  longs  d’un  à deux  pieds  , et  de  la  gros- 
seur du  poing.  Onles  attache  au  mur,  soit  au  moyen  des  clous , 
soit  au  moyen  d’os  de  pied  de  mouton  qu’on  y a fait  planter 
pour  cet  usage.  Ces  petits  balais  doivent  recouvrir,  en  grande 
partie,  les  fleurs  des  arbres.  Outre  l’avantage  qu’ils  ont  de 
garantir  les  fleurs  du  froid , ils  empêchent  que  le  soleil  du 
matin  ne  vienne  agir  sur  elles  avec  trop  de  force,  et  ne  les 
brûle.  Cependant , comme  ils  sont  très  clairs  , ils  laissent  le 
soleil  pénétrer  dans  leurs  intervalles , et  s’opposent  seulement 
à ce  que  son  action  soit  vive  et  permanente.  On  peut  les  lais- 
ser jusqu’à  ce  que  les  gelées  ne  soient  plus  à craindre Ils 
produisent  des  effets  avantageux,  même  sur  les  arbres  en 
plein  vent. 

ARGENT.  ( Eau  d ’)  On  prendra  les  zestes  de  deux  belles 
oranges  , les  zestes  de  deux  citrons  bergamotes,  et  deux  gros 
de  cannelle  fine  cassée  par  morceaux  ; on  distillera  toutes  ces 
substances  au  bain-marie  de  l’alambic;  on  fera  fondre  deux 
livres  un  quart  de  sucre  cassé  par  morceaux , dans  une  pinte 
et  demie  d’eau  de  rivière  distillée.  Après  avoir  fait  le  mé- 
lange, on  filtrera  la  liqueur  à la  chausse , et  on  en  mettra  en 
bouteilles.  Pour  compléter  l’opération,  on  prendra  un  livret 
contenant  des  feuilles  d’argent  battu , et  on  en  fera  tomber 
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sur  une  assiette.  On  y versera  un  peu  de  la  liqueur;  on  fouet- 
tera les  feuilles  d’argent  avec  une  fourchette  jusqu’à  ce  qu’elles 
soient  en  petites  parcelles,  et  on  en  mettra  suffisamment  dans 
chaque  bouteille. 

AROMATES.  On  appelle  aromates,  des  substances  jouis- 
sant d’une  odeur  plus  ou  moins  forte  et  qu’on  emploie  pour 
donner  à d’autres  substances,  celle  qui  leur  est  propre. 

Plusieurs  de  ces  matières  étant  sèches , peuvent  être  ré- 
duites en  poudre  , telles  sont  la  canelle,  le  girofle  , te  macis, 
la  muscade  et  l’iris;  il  suffit  d’en  ajouter  ensuite  dans  les 
mets  ou^autres  préparations , jusqu’à  ce  qu’ils  aient  acquis 
l’odeur  qu’on  désire  obtenir.  La  vanille  exige  une  prépara- 
tion particulière  qui  consiste  à la  piler  avec  quatre  fois  son 
poids  de  sucre;  sans  cette  précaution  on  ne  parviendrait  pas 
à la  réduire  en  poudre. 

Pour  conserver  la  partie  aromatique  des  fleurs  d’oranger 
et  des  roses,  on  distille  ces  fleurs,  avec  de  l’eau  et  on  emploie 
l’eau  distillée  qu’on  obtient;  elle  se  conserve  bien,  si  on  a 
soin  de  la  tenir  à la  cave,  avec  un  simple  bouchon  de  papier* 

Les  oranges  et  les  citrons  contiennnent  aussi  un  arôme 
très  suave,  qu’il  peut  être  fort  utile  de  conserver.  Pour  y 
parvenir  on  enlève  avec  un  canif  la  surface  de  la  peau  de 
ces  fruits,  appellée  zeste;  on  la  jette  aussitôt  dans  l’eau-de- 
vie  ou  dans  l’esprit  de  vin  ; on  laisse  infuser  un  mois;  on  peut 
conserver  cette  liqueur  et  l’employer  sans  la  distiller;  ce- 
pendant si  on  désire  l’obtenir  incolore  il  faut  avoir  recours 
à l’alambic. 

On  peut  comprendre  aussi  parmi  les  aromates  les  huiles 
essentielles  ou  essence.  Ces  huiles  ayant  ordinairement  une 
odeur  très  forte,  il  faut  les  employer  avec  ménagement, 
lorsqu’on  veut  s’en  servir  pour  aromatiser  un  liqueur  ou  toute 
autre  préparation. 

ARTICHAUTS.  Manière  de  les  conserver.  On  prend  de 
beaux  artichauts,  que  l’on  prépare  comme  pour  les  faire 
cuire  ; on  les  met  dans  l’eau  bouillante  , et  on  les  laisse  assez 
de  temps  pour  qu’on  puisse  en  enlever  la  calotte  et  extraire 
ce  qu’on  appelle  le  foin . A la  place  du  foin,  on  introduit  du 
sel  bien  fin , puis  on  met  les  artichauts  dans  un  pot  de  grès , 
que  l’on  remplit  d’eau,  en  y ajoutant  une  bonne  poignée  de 
sel.  Le  lendemain  on  jette  cette  eau,  et  on  en  met  d’autre 
avec  quatre  bonnes  poignées  de  sel , et  environ  un  demi- 
setier  de  vinaigre  : on  couvre  le  pot  avec  du  beurre.  Quand 
on  veut  employer  ces  artichauts,  on  les  fait  tremper  dans 
de  l’eau  tiède,  et  on  les  met  cuire  à grande  eau. 

Procédé  cC Appert  pour  conserver  les  artichauts  entiers  ou 
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en  quartiers . Pour  les  conserver  entiers  , on  les  prend  d’une 
moyenne  grosseur;  après  en  avoir  ôté  toutes  les  feuilles  inu- 
tiles et  les  avoir  parés,  on  les  plonge  dans  l’eau  bouillante, 
et  de  suite  dans  l’eau  fraîche  ; après  les  avoir  égouttés,  on 
les  met  en  bocaux  ; on  bouche , et  l’on  place  au  bain-marie 
pour  donner  une  heure  de  bouillon. 

Pour  conserver  les  artichauts  en  quartiers , on  en  choisit 
de  beaux,  que  l’on  coupe  en  huitr  morceaux;  on  en  ôte  le 
foin,  et  on  ne  laisse  que  très  peu  de  feuilles.  On  les  plonge 
dans  de  l’eau  bouillante , ensuite  dans  l’eau  fraîche  ; étant  bien 
égouttés,  on  les  passe  sur  le  feu  dans  une  casserole  avec  un 
morceau  de  beurre  frais,  assaisonnement  et  fines  herbes; 
lorsqu’ils  sont  à moitié  cuits,  on  les  retire  du  feu  et  on  les 
laisse  refroidir;  eosuite  il  sont  mis  dans  des  bocaux  que  l’on 
bouche  hermétiquement,  et  on  les  place  au  bain-marie  pour 
recevoir  une  demi -heure  deboüillon.  ( Voyez  , pour  les  autres 
soins  à prendre , l’article  CONSERVATION  des fruits.  ) 

ASPERGES.  Manière  de  les  conserver  fraîches  pendant 
plusieurs  jours . 11  arrive  souvent  que  la  saison  presse  la 
coupe  des  asperges;  or,  lorsqu’on  ne  peut  consommer  sur- 
le-champ  toutes  celles  qui  sont  au  point  de  maturité  conve- 
nable , il  faut  qu’on  les  mette  par  le  gros  bout  dans  un  vais- 
seau , au  fond  duquel  il  y ait  deux  pouces  d’eau , ou  bien  qu’on 
les  enfonce  à demi  dans  du  sable  frais  : au  moyen  de  ces  pré- 
cautions, elles  se  conservent  plusieurs  jours;  mais  elles  ne 
sont  jamais  aussi  bonnes  que  si  elles  étaient  nouvellement 
coupées. 

Procédé,  pour  conserver  les  asperges  pendant  l’hiver . Après 
avoir  nettoyé  et  ôté  le  blanc  des  asperges,  on  les  fait  blan- 
chir, en  prenant  garde  de  ne  pas  les  écorcher  ; on  les  met 
dans  un  pot  de  grès , ou  un  bocal  de  verre  , dans  lequel  on 
verse  de  l’eau  et  du  vinaigre  mêlés  par  parties  égales  ; on  y 
ajoute  du  sel  et  quelques  tranches  de  citron  , ensuite  on  les 
couvre  de  deux  à trois  pouces  d’huile.  Quand  on  veut  s’en 
servir,  on  les  lave  à l’eau  chaude  deux  fois,  et  on  les  fait 
cuire  comme  à l’ordinaire. 

Autre  procédé  suivant  Appert . On  nettoie  les  asperges 
comme  pour  l’usage  journalier , soit  entières  ou  aux  petits 
pois.  Avant  de  les  mettre  dans  des  bouteilles  ou  des  bo- 
caux, on  les  plonge  dans  Peau  bouillante,  et  de  suite  dans 
l’eau  fraîche,  pour  ôter  l’âcreté  particulière  de  ce  légume.: 
les  entières  sont  rangées  avec  soin  dans  des  bocaux  , la  tête  en 
bas;  celles  disposées  en  petits  pois,  sont  mises  en  bouteilles. 
Après  que  les  unes  et  les  autres  sont  bien  égouttées,  on  les 
bouche  hermétiquement  et  on  les  met  aubain-marie , comme 


ASP  55 

lions  le  disons  article  CONSERVATION  des  fruits.  ( Voyez 
ce  mot.  ) On  ne  donne  qu’un  bouillon  seulement.  Quand  ou 
yeut  s’en  servir  , on  les  lave  au  sortir  des  bouteilles,  et  on  les 
fait  cuire  comme  de  coutume. 

Manière  de  mariner  les  asperges.  On  prend  de  grosses  et 
belles  asperges  ; on  en  retire  toute  la  partie  blanche,  et  on  lave 
le  vert  dans  de  l’eau  de  source;  on  le  fait  tremper  ensuite, 
pendant  deux  heures , dans  une  autre  eau  bien  propre  ; on 
remplit  une  grande  casserole  d’eau  de  source,  et  on  y jette 
une  grosse  poignée  de  sel.  On  la  place  sur  le  feu;  quand  elle 
bout,  on  y met  les  asperges  en  petite  quantité  à la  fois  et 
déliées,  afin  de  n’en  pas  rompre  les  pointes;  on  les  ôte  de 
la  casserole  avec  une  écumoire  ; on  les  fait  refroidir  sur  un 
linge.  On  prépare  une  marinade  avec  une  dose  de  vinaigre 
proportionnée  à la  quantité  des  asperges;  on  y ajoute  une 
once  de  sel.  On  fait  bouillir  le  vinaigre,  et  on  met  les  asper- 
ges dans  un  pot  de  grès.  Sur  quatre  pintes  de  marinade  on 
met  deux  gros  de  macis , deux  gros  de  poivre  noir  en  grains. 
On  verse  cette  marinade  chaude  sur  les  asperges,  on  couvre 
le  pot  avec  un  linge  plié  en  quatre  : on  le  laisse  une  semaine 
en  cet  état,  ensuite  on  fait  bouillir  encore  la  marinade,  et 
on  la  verse  sur  les  asperges;  on  ^recouvre  le  pot,  et  au  bout 
de  huit  jours  on  fait  bouillir  une  troisième  fois  la  marinade  ; 
on  la  verse  bouillante  sur  les  asperges;  on  la  laisse  refroidir , 
et  on  couvre  le  pot  très  soigneusement  avec  un  parchemin. 

ASPHYXIE.  Comme  l’asphyxie  est  un  de  ces  accidens, 
trop  communs,  qu’il  n’est  pas  toujours  facile  de  prévoir,  nous 
croyons  devoir  donner  ici  une  instruction  extraite  des  Mé- 
moires de  M.  Fiat,  et  qui  a été  publiée,  dans  le  temps,  par 
ordre  du  préfet  du  département  de  la  Seine. 

Asphyxies  par  le  froid.  i°.  On  enveloppera  le  corps  dans 
une  couverture  de  laine , et  on  le  portera , le  plus  tôt  possible , 
dans  un  lieu  commode  ; on  le  déshabillera , et  on  le  mettra 
dans  un  lit  sans  le  bassiner. 

2°.  On  préparera  promptement  un  bain,  en  observant  que 
l’eau  soit  à la  même  température  que  celle  qu’on  viendrait  de 
tirer  d’un  puits,  dont  on  pourrait  se  servir  s’il  y en  avaitprès 
de  là.  Deux  ou  trois  minutes  après  y avoir  mis  l’asphyxié,  ou 
y versera  un  peu  d’eau  chaude , et  l’on  continuera  à même 
intervalle,  pour  ôter  à l’eau,  successivement  et  lentement , de 
sa  froideur , jusqu’à  ce  qu’elle  soit  à la  chaleur  du  10®. , 12e., 
i5e. , 18e.,  et  enfin  20e.  degré  du  thermomètre  de  Réaumur. 
Cette  augmentation  de  chaleur  doit  prendre  environ  trois 
quarts  d’heure.  On  pourra  porter  l’eau  au  25e.  degré,  quand 
on  sentira  le  pouls  se  ranimer.  A défaut  de  thermomètre. 
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il  faut  s’en  rapportera  sa  propre  sensation,  enmettantla  main 
dans  l’eau,  pour  en  connaître  la  chaleur. 

3°.  Pendant  que  l’individu  sera  dans  le  bain,  on  lui  fera, 
sur  le  visage , de  légères  aspersions  d’eau  froide , après  l’avoir 
légèrement  frotté  avec  un  linge  sec;  ce  qu’on  reitérera  à plu- 
sieurs reprises. 

4°.  On  lui  chatouillera  l’intérieur  des  narines  avec  la  barbe 
d’une  plume,  ou  des  rouleaux  de  papier  tortillés  en  forme  de 
mèche,  le  tout  trempé  dans  un  flacon  d’alcali-fluor , et  ou  lui 
poussera  de  l’air  avec  un  tuyau,  par  les  narines,  afin  de  gon- 
fler le  poumon  affaissé. 

5°.  On  mettra,  s’il  est  possible,  dans  la  bouche  de  l’as- 

Îihyxié,  quelques  grains  de  sel  marin,  et  on  lui  fera  avaler, 
e plus  tôt  qu’on  pourra,  des  cuillerées  d’eau  froide,  avec 
quelques  gouttes  d’eau  de  mélisse  spiritueuse , ou  de  Cologne; 
ensuite,  quand  la  déglutition  sera  plus  libre,  on  lui  donnera 
un  petit  bouillon , ou  un  verre  de  vin  mêlé  avec  un  peu  d’eau. 
On  doit  éviter,  en  pareil  cas , les  liqueurs  spiritueuses  pures, 
l’expérience  ayant  appris  qu’elles  étaient  funestes. 

6°.  Si  le  malade  continuait  à avoir  de  la  propension  à l’en- 
gourdissement, on  lui  fera  boire  un  peu  de  vinaigre  dans  de 
Peau , et  si  cet  assoupissement  était  léthargique,  on  ein- 
ploîra  les  lavemens  irritons  , tels’qu’on  les  donne  aux  noyés. 

7°.  On  ne  donnera  des  alimens  solides  aux  asphyxiés  , 
rappelés  à la  vie,  que  lorsqu’ils  auront  repris  un  peu  de 
force. 

Asphyxiés  par  le  chaud.  Les  asphyxiés  doivent  être  promp- 
tement transportés  dans  un  lieu  moins  chaud,  mais  pas  trop 
froid. 

Il  faut  les  saigner,  et  surtout  à la  jugulaire;  s’ils  peuvent 
avaler,  il  faut  leur  faire  boire  de  l’eau  froide , acidulée  avec 
un  peu  de  vinaigre,  leur  donner  des  lavemens  de  la  même 
nature , mais  un  peu  plus  chargés  de  vinaigre.  Les  bains  de 
pieds,  dans  de  l’eau  médiocrement  chaude , sont  utiles.  Quel- 
quefois , après  les  remèdes , on  est  obligé  de  recourir  à l’ap- 
plication des  sangsues  aux  tempes. 

Jamais,  dans  ce  cas,  on  ne  doit  prescrire  les  boissons 
échauffantes. 

Asphyxiés  par  le  charbon . Les  personnes  asphyxiées  par  la 
vapeur  du  charbon  éprouvent  une  grande  pesanteur  de  tête  , 
des  tintemens  d’oreille  intolérables  , une  grande  disposition 
au  sommeil  , la  diminution  des  forces  , et  leur  chute  inévi- 
table. A ces  symptômes  se  joignent  le  trouble  de  la  vue  , des 
douleurs  de  tête  atroces  , une  grande  gêne  dans  la  respira- 
tion , des  battemens  de  cœur  violens  qui  ne  tardent  pas  à être 
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suivis  de  la  suspension  de  la  respiration  et  de  la  circulation  ; 
les  sens  n’exercent  plus  leurs  fonctions  ; la  sensibilité  paraît 
éteinte;  l’abattement  est  extrême  ,1e  mouvement  nul , en  sorte 
que  l’individu  paraît  mort;  les  membres  sont  tantôt  flexibles, 
tantôt  roides  et  contournés  ; la  chaleur  est  comme  dans  l’état 
naturel;  la  face  est  quelquefois  rouge  ou  violette;  d’autres  fois 
elle  est  pâle  et  très-plombée*;  dans  certaines  circonstances 
les  excrémens  et  l’urine  sortent  involontairement.  Il  arrive 
quelquefois  que  l’on  n’observe  qu’un  certain  nombre  des 
symptômes  que  nous  venons  d’énumérer. 

Traitement.  \ °.  On  commencera  par  exposer  la  personne 
asphyxiée  au  grand  air , sans  craindre  le  froid , qui  ne  peut 
jamais  lui  être  contraire;  on  la  déshabillera  et  on  la  couchera 
sur  le  dos , la  tête  et  la  poitrine  un  peu  plus  élevées  que  le  reste 
du  corps,  pour  faciliter  la  respiration. 

2°.0nse  garderabiend  eplacerl’  asphyxié  dans  un  lit  chaud, 
et  de  lui  donner  des  fumigations  d,e  tabac  par  le  fondement. 

3°.  On  lui  administrera  du  vinaigre  affaibli  avec  trois  par- 
ties d’eau  ou  de  l’eau  contenant  du  jus  de  citron;  et  en  même 
temps  on  fera  sur  tout  le  corps , et  principalement  sur  le  vi- 
sage et  la  poitrine , des  aspersions  d’eau  vinaigrée  froide  ; 
on  frottera  le  corps  avec  des  linges  trempés  dans  la  même  li- 
queur, dans  de  l’eau-de-vie  camphrée  , l’eau  de  Cologne, 
ou  tout  autre  liquide  spiritueux.  Au  bout  de  trois  ou  quatre 
minutes  on  essuiera  les  parties  mouillées  avec  des  serviettes 
chaudes  , et  deux  ou  trois  minutes  après  on  recommencera 
les  aspersions  et  les  frictions  avec  l’eau  vinaigrée  froide.  Ces 
moyens  doivent  être  employés  avec  persévérance. 

4°.  On  irritera  la  plante  des  pieds  , la  paume  des  mains  et 
tout  le  trajet  de  l’épine  du  dos,  avec  une  forte  brosse  de  crin. 

5°.  On  administrera  un  lavement  d’eau  froide  mêlée  avec 
un  tiers  de  vinaigre  ; quelques  minutes  après  , on  en  donnera 
un  autre  préparé  avec  de  l’eau  froide,  deux  ou  trois  onces  de 
sel  de  cuisine, et  uneoncedeseld’épsom  (sulfate  demagnésie). 

6°.  On  promènera  sous  le  nez  des  allumettes  bien  souffrées 
que  l’on  allumera  , afin  d’irriter  l’intérieur  de  cet  organe  , ou 
bien  on  fera  flairer  de  l’alcali  volatil  ou  de  l’eau  de  la  reine 
de  Hongrie;  on  se  gardera  bien  de  laisser  pendant  long-temps 
sous  le  nez  le  flacon  contenant  de  l’alcali  volatil  concentré; 
on  pourra  encore  irriter  le  nez  en  remuant  doucement  dans 
les  narines  un  petit  rouleau  de  papier  ou  la  barbe  d’une  plume. 

7°.  On  insufflera  de  l’air  dans  les  poumons  à l’aide  du  pro- 
cédé que  nous  allons  décrire. 

8°.  Si  malgré  l’emploi  de  ces  moyens , l’asphyxié  continue 
ù être  plongé  dans  un  grand  état  d’assoupissement , qu’il  cou- 
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serve  de  la  clialeur  , que  le  visage  soit  rouge  , les  lèvres 
gonflées  etles  yeux  saillans  , on  le  saignera  du  pied  et  mieux 
encore  de  la  jugulaire.  Ce  moyen  est  préférable  à l’émétique, 
dont  on  a quelquefois  fait  usage  en  pareil  cas  , et  qui  a été 
plutôt  nuisible  qu’utile. 

9°.  Lorsque  l’asphyxié  sera  entièrement  rappelé  à la  vie  , 
on  le  couchera  dans  un  lit  chaud,  placé  dans  un  appartement 
dont  les  fenêtres  seront  ouvertes  et  on  aura  soin  d’écarter  les 
"personnes  inutiles.  Alors  on  lui  fera  prendre  quelques  cuille- 
rées d’un  vin  généreux  , tel  que  celui  de  Malaga  , d’Alicante , 
de  Rota , de  Madère  , de  Xérez  ; ou  bien  on  lui  donnera  du 
vin  chaud  sucré , ou  quelques  cuillerées  de  potion  antispas- 
modique. 

io°.  Il  faut  administrer  les  secours  dont  nous  venons  de 
parler,  avec  la  plus  grande  promptitude , et  les  continuer  pen- 
dant long-temps  , lors  meme  cjue  V individu  paraît  mort.  On 
a été  quelquefois  obligé  d’attendre  cinq  ou  six  heures  avant 
de  tirer  les  malades  de  l’état  de  mort  apparente  dans  lequel 
ils  sont  plongés.  Il  faut  surtout  insister  sur  l’insufflation  de 
l’air  dans  les  poumons. 

Manière  d'introduire  de  V air  dans  les  poumons . On  in— 
troduitle  tuyau  d’un  soufflet  dans  une  des  narrines,et  on  souffle 
pendant  que  l’on  tient  l’autre  narine  fermée. 

S’il  est  impossible  de  pratiquer  l’insufflation  par  ce  moyen, 
on  applique  sa  bouche  sur  celle  du  malade  et  on  souffle. 

Asphyxiés  par  la  vapeur  des  fours  à chaux , des  cuves  de 
raisin  , des  vins  ou  d’autres  liquides  en  fermentation . As- 
phyxie des  marais,  des  mines  de  charbon  de  terre.  Les  moyens 
à mettre  en  usage  pour  guérir  ces  asphyxiés , sont  les  mêmes 
que  ceux  dont  nous  venons  de  parler,  pour  l’asphyxie,  parla 
vapeur  du  charbon. 

f Asphyxie  des  fosses  d’aisance , des  pusiards  , des  égouts. 
Elle  est  produite  parle  gaz  hydrogène  sulfuré  , qui , quoique 
mêlé  avec  beaucoup  d’air,  est  un  poison  très-énergique. 

Traitement.  i°.  L?exposition  du  malade  au  grand  air,  les 
aspersions  avec  l’eau  vinaigrée  froide , les  frictions  avec  une 
forte  brosse  de  crin  î tels  sont  les  premiers  secours  à donner 
auxpersonnes  asphyxiées  dans  les  fosses  d’aisance.  En  parlant 
de  l’asphyxie  par  le  charbon , nous  avons  détaillé  comment 
ces  secours  devaient  être  administrés. 

2°.  Si  l’on  peut  se  procurer  de  l’acide  muriatique  oxigéné, 
on  promènera  sous  le  nez  le  flacon  qui  le  contient;  mais  on  ne 
le  laissera  pas  long-temps.  Ce  moyen  paraît  utile  surtout 
lorsqu’on  peut  y avoir  recours  promptement. 

5°.  Si , comme  il  arrive  souvent,  le  malade  a avalé  de  l’eau 
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contenue  dans  la  fosse  , on  se  hâtera  de  le  faire  vomir  en  lui 
donnant  un  verre  d’huile  , ou  mieux  encore  deux  grains  d’é- 
métique ou  vingt-quatre  grains  d’ipécacuanha. 

4°.  Dans  le  cas  où  ces  moyens  seraient  insuffisans  , etlesbat- 
temens  du  cœur  désordonnés  ou  tumultueux  ÿ on  pratiquerait 
une  saignée  au  bras  , et  on  laisserait  couler  une  quantité  de 
sang  proportionnelle  à la  force  de  l’individu.  On  n’hésiterait 
pas  à le  saigner  de  nouveau  , quelque  temps  après , si  l’on 
était  persuadé  que  la  première  saignée  avait  produit  un  effet 
favorable. 

5°.  On  chercherait  à calmer  les  désordres  nerveux , les 
spasmes  , les  convulsions,  par  les  bains  froids , et  par  l’usage 
de  quelques  cuillerées  de  potion  antispasmodique.  Après  l’em- 
ploi du  Jjain  , on  placerait  le  malade  dans  un  lit  chaud  , et  on 
continuerait  à faire  des  frictions  sur  l’épine  du  dos. 

6°.  Enfin  on  appliquerait  des  sinapismes  et  des  vésicatoires 
aux  pieds  , si , malgré  l’usage  de'ces  moyens  , l’individu  était 
encore  privé  de  connaissance,  de  sentiment  et  de  mouvement. 

Quoique  nous  ayons  à peu  près  tracé  la  marche  qu’il  con- 
vient de  suivre  dans  ces  divers  accidens,  il  faudra  , et  autant 
que  possible  , avoir  recours  à un  homme  de  l’art,  sans  ce- 
pendant attendre  son  arrivée  pour  commencer  à administrer 
les  secours  que  nous  venons  de  décrire. 


B 


Barbades.  ( Crème  des  ) Vous  prendrez  les  zestes  de 
trois  beaux  cédrats , deux  gros  de  cannelle  fine  et  deux  gros 
de  macis;  vousmettreztoutes  ces  substances  dans  trois  pintes 
d’eau-de-vie;  vous  boucherez  le  vase  hermétiquement  et  les 
laisserez  infuser  pendant  huit  jours;  vous  les  distillerez  en- 
suite au  bain-marie  de  l’alambic;  vous  ferez  fondre  sur  le  feu 


trois  livres  de  sucre  dans  une  pinte  d’eau  de  rivière  épurée; 
vous  y ajouterezune  demi-livre  d’eau  de  fleur  d’orange  ; vous 
ferez  le  mélange  , et  filtrerez  la  liqueur  à la  chausse. 

BAS  DE  SOIE.  Manière  de  les  nettoyer . Vous  laverez  % 
d’abord  vos  bas  de  soie  dans  de  l’eau  de  savon  blanc,  tiède, 
pour  en  enlever  la  crotte  ; puis  vous  les  rincerez  dans  de  l’eau 
claire,  et  les  frotterez  bien  dans  de  l’eau  de  savon  fraîche. 
Faites  ensuite  une  troisième  eau  de  savon  assez  forte,  et  aussi 
ehaude  que  la  main  peut  l’endurer  ; bleuisse^-la  avec  un  peu 
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de  bleu  enveloppé  dans  un  sachet  de  flanelle;  lavez-y  bien 
vos  bas  de  soie  ; retirez-les , tordez-les , et  laissez-les  sécher 
de  façon  à ce  qu’ils  conservent  encore  un  peu  d’humidité. 
Alors  chauffez-les  au  soufre , puisplacez-les  sur  deux  jambes 
de  bois  posées  l’une  sur  l’autre , en  prenant  soin  de  mettre 
les  devants  ouïes  côtés  face  à face.  En  dernier  lieu*  vous  les 
lisserez  avec  une  glace, 

Les  blondes  et  les  gazes  se  blanchissent  de  la  même  ma- 
nière ; mais  ont  met  un  peu  de  gomme  dans  l’eau  , avant  de 
la  faire  chauffer. 

Autre  procédé . Il  faut,  i°.  les  savonner,  et  aussitôt  après 
les  mettre  sur  un  linge  fin  un  peu  épais , qu’on  étend  sur  le 
dos  d’une  chaise  renversée;  2°.  placer  sur  cette  chaise  ren- 
versée un  réchaud , dans  lequel  on  fait  brûler  de  la  fleur  de 
soufre;  couvrir  les  bas  d’un  autre  linge  , et  lorsque  la  fumée 
du  soufre  a fait  son  effet,  les  repasser  à l’envers. 

BAVAROISE  A L’EAU  ET  AU  LAIT.  En  mêlant  du 
sirop  de  capillaire  avec  du  thé  préparé  comme  nous  l’avons 
indiqué  à notre  article  Thé , on  se  procure  ce  qu’on  appelle 
une  bavaroise  à Veau . Quand  on  y ajoute  encore  du  lait  ou 
delà  crème,  on  a une  bavaroise  au  lait.  Quelques  gouttes 
de  fleur  d’orange  rendent  cette  préparation  encore  plus 
agréable. 

BELETTE.  ( Chasse  de  la ) Pour  faire  mourir  les  belettes, 
on  fend  par  le  milieu  une  poire  ou  une  pomme  bien  mure  ; 
on  la  saupoudre  intérieurement  avec  dè  la  noix  vomique  ré- 
duite en  poudre  très  fine;  on  rejoint  les  deux  parties  du  fruit, 
et  on  le  place  dans  les  lieux  que  ces  animaux  ont  coutume  de 
fréquenter. 

On  les  fait  sortir  de  leur  retraite  en  y introduisant  de  la 
rue  ; on  les  éloigne  des  poulaillers  et  des  colombiers  en  y 
exposant  un  chat  rôti  dont  elles  ne  souffrent  pas  l’odeur;  enfin 
lorsqu’on  prend  une  belette  en  vie,  on  lui  coupe  la  queue  et 
les  testicules,  si  c’est  un  mâle,  et  après  cette  double  opéra- 
tion , on  la  met  en  liberté  : son  aspect  suffit , dit-on , polir  chas- 
ser tous  les  animaux  de  son  espèce  qui  se  trouvent  dans  les 
environs.  Maisle  moyen  le  plus  assuré  de  détruire  les  belettes, 
est  de  leur  tendre  des  pièges  ; lè  meilleur  piège , èst  celui 
qu’on  nomme  traquenard  : on  en  fait  de  simples  ou  de  dou- 
,bies.  Ces  derniers  valent  mieux.  On  attache  aU-dedans  du 
traquenard,  pour  appât,  une  volaille  ou  des  céufs,  dont  les 
belettes  sont  très  friandes. 

BELLADONE.  Empoisonnement  par  ses  fruits , et  re- 
nie de. lue  récit  d’un  accident  et  de  ses  suites,  est  ce  qui  sert  à 
forcer  cet  article  dans  la  Bibliothèque  physico-économique. 
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tlne  personne  avait  apporté,  de  la  forêt  de  Fontainebleau, 
une  branche  de  belladone , avec  ses  baies  mûres  et  très  noi- 
res. Des  enfans  les  prirent  pour  des  cerises  : l’un  en  mangea 
quatre;  l’autre  cinq  oü  six.  Environ  une  heure  après,  ces 
enfans,  qui  étaient  sur  un  lit,  firent  des  extravagances  qui 
étonnèrent  leur  mère.  Leur  regard  n’était  plus  le  même;  les 
prunelles  étaient  très  dilatées.  Ils  étaient  dans  un  délire  qui 
ressemblait  à la  folie , mais  à une  folie  gaie  et  sans  douleurs. 
La  fièvre  s’allume  ; un  médecin  est  appelé.  11  parvient  à s’as- 
surer que  les  enfans  ont  mangé  des  baies  de  belladone.  On 
lui  ditqu’après  avoir  éprouvé  une  pâleur  livide,  leur  visage 
s’est  allumé  au  point  ou  il  se  trouve.  Il  voit  que  le  pouls  est 
précipité , que  les  malades  sont  dans  une  agitation  perpétuelle, 
parlant  à tort  et  à travers,  courant,  sautant  et  riant  sardoni- 
quement  Il  jugea  que  , malgré  la  fièvre,  il  devait,  avant 

tout,  provoquer  l’issue  du  corps  nuisible;  il  leur  fit  prendre 
un  émétique  cathartique , composé  d’un  demi-grain  de  tartre 
stibié  , et  d’un  gros  de  sel  de  Glauber  à chacun,  dans  quatre 
ou  cinq  onces  d’eau  : l’un  avait  quatre  ans , et  l’autre  six. 
Tous  les  deux  éprouvèrent , dans  l’espace  de  sept  à huit  heu- 
res , des  évacuations  abondantes , qui  firent  disparaître  les 
accidens.  Le  sirop  de  vinaigre,  étendu  dans  l’eau,  termina 
leur  guérison  parfaite,  qui  eut  lieu  deux  ou  trois  jours  après. 

BERGAMOTES.  ( Conserve  de  ) V.  Conserve  de  citron . 

BETTERAVES.  Manière  de  les  confire  au  vinaigre. 
Vous  prendrez  des  betteraves  cuites  au  four;  vous  les  cou- 
perez par  tranches  minces  ; vous  verserez  par-dessus  assez 
de  bon  vinaigre  pour  les  couvrir  , et  vous  y ajouterez  un  peu 
de  sel.  Il  est  bon  de  ne  confire  qu’une  petite  quantité  de  bet- 
teraves à la  fois  , parce  qu’au  bout  d’une  vingtaine  de  jours 
le  vinaigre  peut  cesser  d’être  acide  , et  dans  ce  cas  il  faut  le. 
renouveler.  C’est,  en  général,  une  attention  que  l’on  doit 
avoir  peur  tous  les  fruits  corlïits  au  vinaigre.  ( V Carottes.) 

BEURRE.  Tout  le  monde  sait  que  le  beurre  est  une  ma- 
tière grasse  qui  s’obtient  en  faisant  subir  une  opération  par- 
ticulière au  lait  de  vache.  Celui-ci  n’est  réellement  au  maxi- 
mum de  sa  bonté  que  quatre  mois  après  le  vêlage.  On  doit 
donc  s’arranger  de  manière  à ce  que  la  plupart  des  vaches 
mettent  bas  au  commencement  du  printemps  , parce  qu’alors 
elles  fournissent  beaucoup  plus  de  lait , et  que  ce  lait  a le 
temps  de  se  perfectionner  insensiblement  jusqu’en  automne , 
saison  que  l’on  préfère  ordinairement , et  avec  raison , pour 
faire  le  beurre  de  provision. 

Il  résulte  des  expériences  qui  ont  été  faites,  que  le  lait 
d’une  bonne  vache  ne  contient , le  plus  ordinairement , dans 
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les  premiers  mois  du  vêlage,  qu’une  trente-deuxième  partie 
de  beurre  , et  que  la  quantité  de  ce  produit  augmente  succes- 
sivement à mesure  qu’on  s’éloigne  de  cette  époque  ; de  ma- 
nière qu’au  bout  de  quatre  mois , il  s’y  trouve  dans  la  pro- 
portion d’un  vingt-quatrième  ; ainsi , une  pinte  de  lait  donne 
ordinairement  une  once  deux  gros  de  beurre. 

Pour  faire  le  beurre  on  commence  par  abandonner  le  lait 
à lui-même  dans  des  terrines.  Bientôt  il  se  rassemble  à sa 
surface  de  la  crème , qui  est  formée  de  beaucoup  de  beurre 
et  d’une  certaine  quantité  de  petit  lait  et  de  fromage;  on  l’en- 
lève avec  une  cuiller , et  lorsqu’on  en  a une  suffisante  quan- 
tité , on  le  bat  dans  une  barate , au  moyen  d’un  rond  de  bois 
attaché  à l’extrémité  d’un  bâton , ou  dans  un  tonneau , par 
des  ailes  fixées  à un  axe  mobile.  En  agitant  ainsi  la  crème  , 
on  en  met  successivement  toutes  les  parties  en  contact  les 
unes  avec  les  autres  ; celles  qui  sont  semblables  finissent  par 
se  réunir,  de  sorte  qu’au  'bout  d’un  certain  temps,  la  crème 
se  trouve  transformée  en  beurre  et  en  lait  de  beurre.  Alors 
on  cesse  de  battre , on  retire  le  beurre , et  on  le  sépare  du 
lait  de  beurre  qu’il  renferme  en  le  lavant  à grande  eau , et  le 
malaxant  ou  pétrissant  jusqu’à  ce  qu’il  ne  la  blanchisse  plus 
sensiblement. 

Presque  partout  on  bat  le  beurre  dans  des  barates  qui  ne 
sont  qu’une  espèce  de  tonneau  un  peu  plus  large  du  côté  qu’on 
pose  à terre  ; l’autre  fond  est  percé  d’uu  trou  qui  sert  à pas- 
ser lebâton  à l’extrémité  duquel  est  fixé  un  rond  de  bois.  On 
agite  ce  bâton  comme  si  on  pilait  dans  un  mortier. 

Plusieurs  autres  machines  ont  été  proposées  pour  la  fabri- 
cation du  beurre  ; mais  la  plupart  sont  trop  compliquées  pour 
être  mises  en  usage  dans  les  campagnes.  La  seule  qni  paraît 
mériter  la  préférence  sur  les  anciennes  barates  , est  un  ton- 
neau ou  une  boîte  de  bois  dans  laquelle  on  fait  tourner  une 
espèce  de  roue  semblable  à ceUe  d’un  dévidoir  destiné  à 
enlever  le  fil  des  bobines.  Seulement , au  lieu  de  quatre  tra- 
verses, on  en  met  un  plus  grand  nombre  et  plus  minces,  afin 
d’agiterdavantagela  crème.  Au  moyen  de  cette  machine,  un  en- 
fant peut  battre  une  assez  grande  quantité  de  beurre  en  un  jour. 

Le  beurre  est  naturellement  sans  couleur  ; celui  qui  pro- 
vient de  la  crème  de  toutes  les  espèces  défait  usitées  est  cons- 
tamment blanc,  excepté  le  beurre  de  lait  de  vache;  encore 
n’est-il  jaune  que  pendant  l’été.  Il  convient  cependant  de  re- 
marquer que , pour  être  incolore  , il  n’en  a pas  moins  de 
qualité;  aussi, dans  beaucoup  de  cantons  ne  se  sert-on  d’aucun 
moyen  pour  lui  donner  , dans  la  saison  où  il  n’est  pas  com- 
munément jaune,  cette  nuance  plus  ou  moins  prononcée. 
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Mais  on  a attaché  l’idée  de  la  perfection  du  Beurre  , à la 
couleur  jaune  , et  il  a bien  fallu  la  lui  donner  artificiellement. 
Dans  le  pays  de  Cray  , c’est  le  souci  qui  sert  à colorer  le 
beurre.  Cette  fleur,  à mesure  qu’on  la  cueille,  est  entassée 
dans  des  pots  de  grès  , d’où  il  résulte  , au  bout  de  quelques 
mois  , une  liqueur  épaisse  , foncée  , que  l’on  passe  à travers 
un  linge  , et  que  l’on  emploie  en  l’ajoutant  ensuite  à la  crème 
dans  la  baratte  ; dans  d’autres  pays  on  colore  le  beurre  avec 
du  safran  ; ces  additions  inutiles  pour  la  qualité  du  beurre  , 
ne  présentent  pourtant  aucun  inconvénient  lorsqu’elles  ont 
été  faites  avec  ménagement. 

C’est  en  automne  que  le  lait  fournit  une  plus  grande 
quantité  de  beurre  , et  que  ce  beurre  réunit  le  plus  de  qualité; 
le  temps  qui  succède  à cette  saison  est  extrêmement  favo- 
rable à sa  conservation.  Dans  les  temps  chauds  , le  beurre 
devient  mollasse  , gras  , huileux  , et  se  rancit  beaucoup  plus 
promptement. 

Il  n’est  pas  étonnant , d’après  cela  , que  le  beurre  de  re- 
gain, le  beurre  de  second  pré , le  beurre  d'automne,  et  le 
beurre  de  spergule , ne  doivent  réellement  en  partie  la  ré- 
putation dont  ils  jouissent  qu’à  la  circonstance  dont  nous 
parlons. 

Procédé  pour  se  procurer  sur-le-champ  du  beurre  frais . 
Il  suffit  de  verser  le  lait  non  écrémé  , quelques  heures  après 
la  traite  , dans  des  bouteilles  , et  de  le  secouer  vivement;  les 
grumeaux  qui  se  forment  , jetés  sur  un  tamis  , lavés  et  ras- 
semblés , offrént  le  beurre  le  plus  fin  et  le  plus  délicat  qu’on 
puisse  se  procurer. 

Mais  cette  manière  de  battre  le  beurre  , sans  avoir  préala- 
blement levé  la  crème  de  dessus  le  lait  , quoiqu’assez  géné- 
ralement adoptée  dans  les  cantons  où  l’on  fait  le  beurre  de 
choix  , n’est  pas,  a beaucoup  près , économique.  LT  expérience 
prouve  même  que  la  crème  étendue  dans  une  tr  op  grande 
quantité  de  fluide  , ne  fournit  jamais  la  totalité  de.  son  beurre; 
qu’il  faut  nécessairement  la  mettre  à part , et  lui  imprimer 
immédiatement  la  percussion.  D’ailleurs  , ce  goût  fin  et  dé- 
licat n’existe  déjà  plus  du  jour  au  lendemain,  surtout  s’il 
fait  chaud. 

Des  divers  étals  oit  se  trouve  le  beurre  d mus  le  commerce . 

Beurre  frais , beurre  rance , beurre  fo  Tldu , beurie  salé. 

Beurre  frais . Un  des  grands  moy  ens  de  conserver  le 
beurre  long-temps  frais  , c’est  d’abord  L de  le  délaiter  parfai- 
tement , et  de  le  soustraire  à l’influe  ace  de  la  chaleur  et  4e 
r air  , en  l’enveloppant  d’un  linge  iu,r  juillé. 
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Le  froid  est  un  autre  agent  propre  à prolonger  la  bonne 
qualité  du  beurre  ; cependant , comme  parmi  les  corps  gras  , 
il  n’en  existe  point  qui  perde  plus  facilement  sa  saveur 
agréable  , et  qui  soit  plus  susceptible  de  contracter  celle  des 
autres  substances  au  milieu  desquelles  il  se  trouve  , il  ne 
faut  jamais  être  indifférent  sur  le  choixdes  endroits  où  l’on 
se  propose  de  tenir  en  réserve  la  provision  de  beurre  frais  ; 
il  contracterait  à la  cave  une  saveur  désagréable , à moins 
({lie  celle-ci  soit  à la  fois  fraîche  et  sèche  et  qidil  n’y  règne 
aupune  odeur  susceptible  d’être  contractée  par  le  beurre. 

Ce  n’est  qu’en  privant  le  beurre  frais  de  toute  l’humidité  qu’il 
a retenue  dans  les  différentes  lotions  , et  surtout  de  la  matière 
caséeuse  avec  laquelle  cette  huile  concrète  du  lait  a plus  ou 
moins  d’adhérence,  qu’on  peut  le  garantir  pendant  un  certain 
temps  de  la  rancidité. 

J Beurre  rance.  Le  beurre  le  plus  pur  et  le  mieux  préparé 
rancit  toujours  aubout  d’un  certain  temps  ; à plus  forte  raison 
s’il  retient  une  certaine  quantité  de  fromage  ou  de  lait  qui 
favorisent  cette  altération.  Souvent  le  beurre  est  déjà  rance 
avant  d’être  soumis  à la  baratte,  parce  que  l’on  a la  mauvaise 
habitude  de  ne  le  battre  que  sept  à huit  jours  après  la  traite  , 
et  de  le  déposer  dans  des  vases  mal  nettoyés.  En  séjournant 
trop  long-temps  dans  la  crème  , il  contracte  un  goût  fort  que 
la  percussion  , les  lavages  et  les  autres  opérations  subsé- 
quentes ne  sauraient  détruire  en  totalité.  11  importe  donc , 
pour  prévenir  l’altération  du  beurre  , de  le  préparer  prompte- 
ment et  de  le  laver  avec  de  l’eau  claire  jusqu’à  ce  que  celle-ci 
ne  devienne  plus  laiteuse. 

Un  moyen  d’adoucir  les  crèmes  qui  , par  leur  trop  long 
séjour  dans  la  laiterie  , ont  contracté  un  goût  fort , est  d’y 
ajouter  , au  moment  du  battage  , plus  ou  moins  du  lait  de  la 
traite  du  jour.  Par  ce  procédé  si  facile  à mettre  partout  en 
pratique  , o n parvient  en  effet  à diminuer  la  rancidité. 

Lorsque  c’est  le  beurre  , au  contraire  , qui  est  devenu 
rance  , il  faut  porter  l’action  sur  lui  , eu  le  faisant  fondre  à 
diverses  reprises, à une  douce  chaleur,  avec  ou  sans  addi- 
tion d’eau,  et  dès  qu’on  l’a  malaxé  ou  pétri , après  le  refroi-r 
dissement,  pour  er^  extraire  le  peu  d’humidité  qu’il  aurait  pu 
retenir,  on  le  renie  l dans  des  pots  de  grès  à l’abri  du  contact 
de  l’air;  souvent,  lorsqu’il  est  fondu,  on  y ajoute  un  morceau 
de  pain  grillé,  qui  alors  comme  le  charbon  , et  atténue 
la  rancidité.  \ 

Dans  l’état  le  plus  r.m>ce  , le  beurre  est  cependant  estimé 
des  vachers  et  des  pâtjresk  beaucoup  de  personnes  le  préfèrent 
comme  plus  économique  \ *>QÛr  l’assaisonnement  ; mais  cela 
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n’a  rien  de  surprenant,  puisque  nous  avons  des  peuplades  en- 
tières qui  boivent  l’huile  de  poisson  la  plus  rance  , et  en  font 
même  leurs  délices. 

Cependant  le  beurre  le  mieux  conditionné  , placé  dans  un 
lieu  frais  , à l’abri  de  l’air , de  la  chaleur  et  de  la  lumière  , 
perd  insensiblement  sa  douceur  naturelle  , et  acquiert  une 
rancidité  aussi  désagréable  au  goût  et  à l’odorat,  que  préju- 
diciable à la  santé.  On  ne  saurait  donc, malgré  toutes  les  pré- 
cautions , le  garder  d’une  saison  à l’autre  , et  le  transporter 
au  loin  , en  bon  état  , si  on  ne  se  hâte , dès  qu’il  est  fait , de 
le  fondre  ou  de  le  saler. 

Beurre  fondu.  C’est  à l’époque  ou  le  beurre  est  le  moins 
cher,  et  possède  le  plus  de  qualité  , que  Von  doit  s’occuper 
d’en  faire  provision  pour  le  fondre.  Néanmoins  on  ne  choisit 
pas  pour  cela  le  beurre  de  première  qualité;  celui-ci  est  gardé 
en  mottes  ; on  sale  la  seconde  qualité,  et  c’est  le  moins  bon  que 
l’on  fond.  La  première  attention  à prendre  , c’est  que  , mis 
dans  un  chaudron  d’une  grandeur  proportionnée  , il  soit  ex- 
posé à un  feu  clair,  égal  et  modéré;  d’éviter  , autant  qu’il  est  . 
possible , le  contact  de  la  fumée  qui  pourrait  communiquer  au 
beurre  une  odeur  et  un  goût  désagréables;  de  ne  pas  le  perdre 
de  vue,  dès  qu’il  commence  à fumer,  et  de  l’agiter  pour  fa- 
voriser l’évaporation  de  l’humidité.  Bientôt  une  portion  de 
matière  caséeuse  paraît  à la  surface  comme  une  écume  ; on 
l’enlève  à mesure  qu’elle  se  forme  : l’autre,  pendant  la  liqué- 
faction, se  précipite  au  fond  du  chaudron,  s’y  attache  , et 
présente  cette  substance  connue  sous  le  nom  de  gratin. 

Dès  que  cette  matière  est  formée,  il  faut  se  hâter  de  di- 
minuer le  feu  , car  elle  se  décomposerait  et  communiquerait 
au  beurre  une  mauvaise  qualité.  La  règle  la  plus  ordinaire  , 
pour  juger  que  le  beurre  est  parfaitement  fondu  , c’est  que 
la  totalité  ait  une  transparence  comparable  à celle  de  l’huile, 
et  que  , lorsqu’on  en  jette  quelques  gouttes  sur  le  feu  , il  s’en- 
flamme sans  pétiller.  On  achève  d’écumer  le  beurre  , et  on 
°tele  chaudron  du  feu  ; on  le  laisse  reposer  un  instant , puis 
on  le  verse , par  cuillerées  , dans  des  pots  bien  échaudés  et 
séchés  au  feu  , qu’on  recouvre  après  que  le  beurre  est  en- 
tièrement refroidi. 

Quoique  le  beurre  fondu  n’ait  point  éprouvé  de  décompo  - 
sition  sensible  ; il  ne  ressemble  plus  tout-à-fait,  cependant, 
au  beurre  frais  : sa  saveur  , sa  couleur , sa  consistance,  sont, 
pour  ainsi  dire  , altérées  ; il  est  devenu  transparent , grenu  , 
fade  , pâle  , et  analogue  à de  la  graisse  ; le  feu  lui  a bien  en- 
fçyé  ce  qui  concourait  à le  faire  promptement  i*ancir  ; mais. 
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il  a agi,  en  même  temps,  sur  le  principe  de  la  sapidité  et 
de  la  couleur. 

Beurre  salé.  On  prend  ordinairement  deux  saisons  pour 
saler  le  beurre;  l’une  est  le  printemps  , l’autre  est  l’automne. 
La  première  pour  la  provision  d’été,  la -seconde  pour  la  pro- 
vision d’hiver. 

Le  sel  blanc  et  le  sel  gris , vieux  ou  nouveaux , purifiés  ou 
non  purifiés,  secs  ou  humides,  présentent  des  différences  no- 
tables dans  leurs  effets,  quand  il  s’agit  de  saler,  soit  le  beurre, 
soit  les  fromages.  Dans  certains  pays,  le  sel  blanc  est  réputé 
faire  de  mauvaises  salaisons  entoutgenre,  quoique  débarrassé 
des  sels  marins,  à base  calcaire  ou  magnésienne;  ailleurs,  c’est 
le  sel  gris  qui  a cette  réputation. 

Nous  n’examinerons  pas  jusqu’à  quel  point  ces  différentes 
assertions  sont  fondées , mais  nous  croyons  que  l’emploi  de 
l’un  ou  de  l’autre  sel,  pour  la  qualité  du  beurre,  n’est  pas  une 
chose  aussi  indifférente  qu’on  le  pense. 

Dans  la  Bretagne,  on  emploie  le  sel  marin  purifié  et  blan- 
chi par  le  procédé  usité  dans  nos  cuisines,  pour  le  beurre  fin: 
et  le  gros  sel  gris,  connu  sous  le  nom  de  Guérandin,  pour  le 
beurre  de  provision.  On  retire  ce  dernier  des  marais  du  pays 
de  la  Guérande , situé  à droite  de  Y embouchure  de  la  Ivoire; 
il  est  préparé  par  l’évaporation  au  soleil.  Les  beurrières  de 
B.ennes  préfèrent  ce  dernier  sel  ; il  a , selon  elles , la  pro- 
priété de  mieux  saler  le  beurre , et  de  lui  communiquer  un 
goût  analogue  à celui  de  la  violette.  Sa  célébrité  est  telle,  qu’oa 
en  fait  de  fréquens  envois  à Paris  pour  cet  objet. 

Avant  de  l’incorporer  au  beurre,  on  se  borne  à le  concas- 
ser sans  le  réduire  en  poudre;  mais,  à l’égard  des  proportions, 
il  faut  l’avouer  , les  beurrières  n’ont  d’autres  règles  que  leur 
palais  pour  juger  la  quantité  de  sel  qu’elles  doivent  employer; 
c’est  ordinairement  depuis  une  jusqu’à  deux  onces  de  sel  par 
livre  de  beurre. 

Onsale  le  beurre  en  étendant  ce  dernier  par  couches  et  en  le 
pétrissant  par  portions  , jusqu’à  ce  que  le  sel  soit  bien  incor- 
poré; on  le  distribue  ensuite  dans  de  bon  pots  de  grès,  propres 
et  secs,  de  différentes  formes,  et  contenant  quarante  ou  cin- 
quante livres  : on  foule  le  beurre  dans  ces  pots;  on  les  remplit 
jusqu’à  deux  pouces  du  bord;  on  le  laisse  reposer  ensuite  sept 
à huit  jours.  Pendant  ce  temps,  le  beurre  salé  se  détache 
du  pot , se  tasse,  diminue  de  volume , et  laisse  entre  lui  et  le 
potun  intervalle  d’environ  une  ligne;  dans  lequel  l’air  pour- 
rait s’introduire , et  ne  manquerait  pas  d’altérer  le  beurre,  si 
on  le  laissait  en  cet  état.  Pour  prévenir  cet  accident,  on 
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fait  une  saumure  assez  forte  pour  qu’un  oeuf  puisse  y surna- 
ger; cette  saumure  , tirée  au  clair  et  refroidie  , est  insensible- 
ment versée  sur  le  beurre  salé  jusqu’à  ce  qu’il  en  soit  recou- 
vert d’un  pouce. 

Mais  on  ne  peut  pas  maintenir,  pendant  le  voyage  , la  sau- 
mure dans  les  interstices  qu’elle  occupe  ; il  faut  la  remplacer, 
et  couvrir  le  beurre  d’un  pouce  de  sel  : ce  moyen  réussit 
lorstju’il  ne  manque  de  saumure  que  pendant  peu  de  temps* 

Méthode  anglaise  pour  saler  le  beurre . Les  agriculteurs  an- 
glais ont  uue  manière  particulière  de  saler  le  beurre , qui  lui 
donne  , pour  long-temps  , une  bonne  consistance  , ferme  et 
moelleuse.  Ils  prennent,  pour  cela,  deux  parties  de  sel  de  cui- 
sine ; une  partie  de  sucre  et  une  partie  de  salpêtre.  Ils  pilent 
le  tout  et  le  mêlent  parfaitement.  Ils  répartissent  également 
une  once  de  ce  mélange  sur  douze  onces  de  beurre  qu’iis  pé- 
trissent à la  manière  ordinaire,  afin  que  les  sels  pénètrent  de 
toutes  parts.  Ils  le  mettent  ensuite  dans  des  vases  épais  qu’ils 
ont  soin  de  bien  boucber  , et  le  laissent  ainsi , au  moins  pen- 
dant trois  semaines , avant  de  s’en  servir. 

Beurre  composé  pour  les  hors  - d’œuvre.  Prenez  du  beurre 
6alé  à demi-sel;  pétrissez-le  avec  des  fines  herbes  hachées 
bien  menu  : ces  fines  herbes  sont  du  persil,  de  la  ciboulette, 
un  peu  d’estragon.  Vous  introduisez  votre  beurre  dans  un 
moule  fait  exprès  pour  cet  usage,  et  le  poussez  fort  avec  le 
bâton;  il  sort  par  le  trou,  et  vous  en  faites  une  pyramide  en 
tournant.  Si  vous  voulez  le  rendre  parfait , vous  réduirez 
en  pâte  une  demi-douzaine  de  noisettes  franches,  que  vous 
mêlerez  avec  votre  beurre  et  vos  fines  herbes. 

Procédé  simple  pour  améliorer  le  beurre.  Ce  procédé  con- 
siste à mêler  du  jus  de  carotte  à la  crème  destinée  à la  com- 
position du  beurre.  Pour  cet  effet,  on  prend  des  carottes 
saines  ; on  les  lave,  et  on  les  laisse  ensuite  ressuyer  ; on  râpe 
la  partie  jaune  extérieure  jusqu’aux  fibres  intérieures  qui  sont 
moins  jaunes,  et  qu’il  faut  rejeter;  on  exprime  le  jus  de  la 
râpure  et  on  le  bat  avec  la  crème.  Ce  mélange  donne  un  goût 
agréable  au  beurre  ; ainsi  préparé , il  conserve  sa  qualité 
beaucoup  plus  long-temps  que  celui  fabriqué  par  les  moyens 
ordinaires. 

BIÈRE,  Manière  d’en  faire  de  très  bonne . On  prend  cent 
livres  d’orge , une  livre  de  houblon , et  deux  cents  litres  d’eau. 
On  peut , au  lieu  de  cent  livres  d’orge,  n’en  mettre  que  quatre- 
vingts  ou  quatre-vingt-dix , et  compléter  les  cent  livres  de 
grains,  en  ajoutant  dix  ou  vingt  livres  de  froment.  Le  hou- 
blon que  l’on  emploie  ne  doit  pas  être  nouvellement  cueilli  ; 
mais  il  faut  qu’il  ait  été  conservé  au  moius  un  an. 
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On  nettoie  les  grains,  et  on  les  fait  germer  : pour  eela  011 
met  les  grains  dans  un  cuvier  ; on  y verse  de  l’eau  chauffée  de 
manière  qu’elle  soit  un  peu  plus  que  tiède;  on  en  met  jusqu’à 
ce  qu’elle  surnage  les  grains  qu’on  laisse  tremper  pendant 
trois  heures.  On  ôte  l’eau  du  cuvier;  on  met  les  grains  en  un 
tas  de  quatre  à cinq  pouces  d’épaisseur , dans  une  cave  ou 
dans  un  endroit  dont  la  température  soit  un  peu  plus  chaude. 
On  recouvre  le  tas  avec  des  couvertures,  pour  empêcher 
qu’il  ne  sèche , et  pour  qu’il  conserve  sa  chaleur.  On  le  laisse 
dans  cet  état  jusqu’à  ce  qu’il  commence  à germer  : quand 
les  germes  ont  un  dixième  de  ligne  de  longueur  ou  environ, 
la  germination  est  assez  avancée  : on  se  hâte  de  le  transporter 
à l’air,  au  soleil , et  on  l’étend  en  couche  très  mince  pour  le 
faire  sécher  le  plus  promptement  possible.  Dans  l’hiver  on 
fait  sécher  le  grain  dans  une  étuve;  c’est  même  de  cette  ma- 
nière qu’on  opère  communément  la  dessication  dans  les  bras- 
series; mais  la  dessication  à l’air  est  préférable. 

Quand  les  grains  sont  germes  et  séchés  convenablement , 
on  les  fait  moudre , ou  on  les  broie  grossièrement. 

On  met  les  grains  moulus  dans  une  cuve  ; la  capacité  de  la 
cuve  doit  être  telle  que  les  grains  ne  l’emplissent  qu’en viron 
à moitié  de  sa  hauteur.  On  fait  chauffer  l’eau  dans  une  chau- 
dière placée  à côté  de  la  cuve , autant  que  possible.  On  verse 
l’eau  de  sa  chaudière  en  trois  fois.  La  première  eau  ne  se  prend 
qu’à  la  température  de  vingt-cinq  degrés,  c’est-à-dire,  un 
peu  plus  que  tiède  ; on  en  met  une  quantité  suffisante  pour 
imbiber  et  surnager  les  grains  de  quelques  lignes;  on  a soin 
de  bien  agiter  avec  un  bâton  le  mélange  d’eau  et  de  grains.  La 
deuxième  eau  qui  chauffait  pendant  cette  opération , se  prend 
a la  température  d’environ  cinquante  degrés,  c’est-à-dire, 
lorsqu’on  commence  à avoir  de  la  peine  à y tenir  la  main  : on 
en  met  environ  moitié  delà  hauteur  delà  partie  vide  de  la  cuve, 
et  on  agite  de  nouveau  le  mélange  : l’on  achève  de  remplir  la 
cuve  avec  l’eau  de  la  chaudière  bouillante,  et  l’on  agite  de 
nouveau.  Il  doit  rester  de  l’eau  bouillante  dans  la  chaudière  ; 
on  jette  le  houblon  dans  cette  eau  qu’on  laisse  bouillir  douce- 
ment , en  ayant  soin  de  diminuer  le  fen , s’il  y en  a trop.  En 
même  temps  on  s’occupe  de  filtrer  le  moût  de  bière , c’est-à- 
dire  , l’infusion  des  grains  moulus.  Cette  filtration  s’opère  à 
l’aide  d’un  tampon  de  bois  qui  bouche  un  trou  pratiqué  au  fond 
de  la  cuve.  Le  tampon  entre  avec  effort  dans  un  rond  de 
paille  fixé  sur  le  fond  de  la  cuve  avec  des  clous.  On  filtre  la 
liqueur,  et  on  l’obtient  claire , en  desserrant  un  peu  le  tam- 
pon, de  manière  qu’elle  coule  lentement  entre  lui  et  le  rond 
de  paille*  On  pourrait  également  filtrer  la  liqueur  en  retirant 
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tout-à-fait  le  tampon  de  bois  , et  en  y substituant  un  bouchon, 
de  paille  peu  serré.  On  reçoit  la  liqueur  qui  passe  claire  dans 
une  cuvette,  et  on  la  verse  de  suite  dans  la  chaudière  où  est 
le  houblon.  On  fait  bouillir  toute  cette  liqueur  avec  le  hou- 
blon , jusqu’à  ce  qu’elle  soit  réduite  de  moitié  par  l’ébullition. 
Après  la  réduction  on  la  met  dans  des  tonneaux , en  la  fai- 
sant passer  à travers  un  tamis  ou  un  linge , pour  retenir  le 
houblon. 

On  prend  une  ou  deux  livres  de  levure  ; on  la  délaie  dans 
une  quantité  à peu  près  dottble  de  moût  de  bière  tiède.  Cette 
levure  ainsi  délayée  doit  être  mêlée  avec  environ  quatre  litres 
de  moût  également  tiède.  On  la  laisse  dans  un  lieu  où  elle 
continue  de  se  tenir  toujours  un  peu  plus  que  tiède , jusqu’à  ce 
qu’elle  fermente , ou,  comme  on  dit  ordinairement,  jusqu’à  ce 
qu’elle  bouille.  Quand  la  fermentation  estbien  établie , on  verse 
la  levure,  à laquelle  011  donne  alors  le  nom  de  ferment , dans 
les  tonneaux  qui  renferment  le  moût  de  bière , et  qu’on  a eu 
soin  de  maintenir  à peu  près  tièdes,  ou  de  mettre  à la  cave. 
On  n’emplit  pas  entièrement  les  tonneaux , et  on  y met  des 
cuvettes  pour  recevoir  l’écume  qui  sort-pendant  la  fermenta- 
tion. O11  remet  cette  écume  dans  les  tonneaux  à mesure  que 
la  fermentation  diminue  : on  doit  même  avoir  eu  soin  de  con- 
server du  moût  de  bière,  dans  lequel  on  a mis  un  peu  de 
«ferment,  pour  achever  de  remplir  les  tonneaux.  Quand  ils 
sont  pleins,  on  les  bouche  légèrement,  et  on  laisse  la  bière 
s’éclaircir.  Si,  auboutde  six  à huit  jours,  elle  n’est  point  claire, 
on  la  colle  ( voyez  manière  de  clarifier  les  boissons  ) ; et  quand 
elle  est  clarifiée , on  la  met  en  bouteilles  ; mais  elle  11e  mousse 
qu’au  bout  de  huit  à dix  jours. 

Autre  procédé.  On  met  l’orge  dans  l’eau  pendant  quarante- 
huit  heures  pour  la  ramollir  $ on  l’étend  sur  un  plancher,  de 
manière  à former  une  couche  de  deux  à trois  pouces  d’épais- 
seur ; au  bout  de  vingt-quatre  heures , on  la  retourne  avec 
des  pelles  de  bois , pour  qu’elle  ne  s’échauffe  pas  trop  ; ce 
qu'on  recommence  deux  fois  par  jour.  Vers  le  cinquième  jour 
il  se  manifeste  des  signes  de  germination,  qu’on  laisse  se 
faire  pendant  vingt-quatre  heures.  Après  ce  temps  011  l’ar- 
rête , en  exposant  l’orge  au  soleil  ou  dans  une  étuve  , pour  la 
faire  sécher  promptement.  Quand  on  veut  que  la  bière  ait 
une  couleur  rouge  foncée,  on  fait  rôtir  l’orge  dans  un  four  , 
aprèsl’avoir  fait  sécher  à une  température  moins  élevée.  Alors 
on  fait  moudre  le  grain  grossièrement , et  on  le  met  tremper 
deux  ou  trois  heures  dans  la  moitié  de  l’eau  que  l’on  fait 
çfiauffer  au  point  de  ne  plus  pouvoir  y supporter  la  main,  ef 
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qu’on  entretient  à ce  degré  de  clialeur.  On  tire  ce  liquide  à 
clair,  et  on  remet  l’autre  moitié  de  l’eau  sur  les  graines  5 on 
la  chauffe  à la  même  température  , et  on  la  laisse  séjourner 
encore  deux  ou  trois  heures.  On  la  tire  à clair , et  on  la  met 
avec  la  première  décoction  d’orge  germée  dans  une  chau- 
dière; on  y ajoute  le  houblon,  et  on  fait  bouillir  le  tout  en- 
semble jusqu’à  diminution  de  moitié.  On  passe  cette  liqueur 
à travers  un  tamis  ou  un  linge  pour  retenir  le  houblon  , et  on 
la  met  dans  des  cuves  larges  , pour  la  faire  refroidir  promp- 
tement ; quand  elle  n’est  plus  que  tiède  , on  la  verse  dans  une 
grande  cuve  pour  la  faire  fermenter.  On  y délaie  un  litre  et 
demi  de  levure,  que  l’on  y mêle  bien  par  l’agitation.  ( La  le- 
vure n’est  que  l’écume  de  la  bière  qui  a déjà  fermenté  et  que 
l’on  conserve  avec  soin  pour  cet  objet.)  Bientôt  après,  la  fer- 
mentation se  développe , et  la  liqueur  est  fortement  agitée  et 
offre  beaucoup  d’écume  à sa  surface.  On  recueille  cette  écume 
ou  levure  qui  sert  à exciter  la  fermentation  de  nouvelle  bière, 
et  que  les  brasseurs  vendent  pour  différens  usages.  Quand  le 
mouvement  de  fermentation  est  apaisé  , 011  met  la  bière  dans 
de  petits  tonneaux  que  l’on  expose  à l’air  pendant  quelques 
jours,  et  dans  lesquels  la  fermentation  continue.  Lorsqu’il ue 
se  forme  plus  d’écume  , on  la  colle  et  on  la  met  en  bouteilles. 
La  bière  faite  par  les  deux  procédés  que  nous  venons  d’in- 
diquer, est  très  amère,  et  peut  se  conserver  pendant  fort  long- 
temps. Si  l’on  est  dans  l’intention  de  la  boire  de  suite  , au  lieu 
d’employer  une  livre  de  houblon , comme  nous  l’avons  dit , 
on  n’en  prend  que  douze  ou  quatorze  onces.  Alors  elle  est 
moins  amère.  On  peut  se  procurer  encore  une  petite  bière 
agréable  et  légère,  en  faisant  tremper  l’orge  germée  qui  a 
déjà  servi  pour  la  première  bière  , dans  de  l’eau  très  chaude, 
pendant  quatre  ou  cinq  heures,  et  en  faisant  bouillir  cette  li- 
queur avec  du  houblon.  On  emploierait  quatre  ou  six  onces 
de  houblon  sur  cent  litres  de  cette  décoction , que  l’on  ferait 
réduire  à soixante-dix  ou  quatre-vingts  litres.  On  la  fait  fer- 
menter en  y ajoutant  de  la  levure. 

Cette  petite  bière  est  saine , légère  et  agréable  , mais  elle 
ne  peut  pas  se  conserver  très  long-temps. 

BIGARADES.  ( Conserve  de  ) V.  Conserve  de  citron . 

BIGARREAU.  Manière  de  les  confire  au  vinaigre.  Pre- 
nez quatre  ou  cinq  livres  de  gros  bigarreaux  blancs , avant 
leur  entière*maturité  ; ôtez-en  les  queues , et  mettez-les  dans 
un  grand  vase.  Couvrez-les  ensuite  d’eau  bouillante;  puis 
égouttez-les  sur-le-champ.  Vous  ne  les  jeterez  dans  le  vi- 
naigre qu’ alors  qu’ils  seront  bien  secs;  vous  y ajouterez  une 
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Bonne  poignée  d^estragon  et  de  sel,  elles  laisserez  ainsi  infu- 
ser. On  sert  les  bigarreaux  confits  au  vinaigre  en  hors-d’œu- 
Vre  , comme  les  cornichons  et  les  câpres  ou  capucines. 

BIJOUX  D’OR.  Comment  on  les  nettoie . Vous  frotterez 
une  brosse  douce  avec  un  peu  de  savon;  vous  la  tremperez 
dans  Peau,  et  brosserez  doucement  l’objet  que  vous  voudrez 
nettoyer,  pas  plus  d’une  ou  de  deux  minutes.  Vous  le  net- 
toierez ensuite  jusqu’à  ce  qu’il  devienne  bien  clair  ; vous 
l’essuierez  et  le  mettrez  sécher  près  du  feu.  Vous  ferez  brû- 
ler alors  un  morceau  de  pain,  le  réduirez  en  très  petites  miet- 
tes , et  en  frotterez  vos  bijoux. 

BLANCHISSAGE. Le  blanchissage  étant  une  des  opérations 
les  plus  importantes  qui  se  font  dans  l’intérieur  d’un  ménage , 
nous  croyons  devoir  donner  quelques  idées  sur  les  moyens  de 
le  rendre  plus  parfait  et  plus  économique. 

Tout  le  linge  sale  d’un  ménage  doit  se  diviser  en  plusieurs 
parties  ; la  première  se  compose  du  linge  de  lit , de  table  et 
de  cuisine  qu’il  est  indispensable  de  mettre  à la  lessive. 
( Voyez  ce  mot . ) La  seconde , du  linge  fin  de  fil  et  de  coton  ; 
la  troisième  , du  linge  moins  fin  tel  que  chemises,  jupons, 
corsets,  etc.;  la  quatrième , des  bas.  Ces  trois  dernières  par- 
ties peuvent  fort  bien  être  blanchies  par  le  savonnage  qu’on 
devra  opérer  de  la  manière  suivante  : 

On  range  le  linge  dans  des  baquets  de  bois , après  l’avoir 
trié  comme  il  vient  d’être  dit,  en  ayant  soin  de  mettre  cha- 
que espèce  dans  un  baquet  différent;  on  verse  dessus  de  l’eau 
tiède , de  manière  qu’il  trempe  bien;  en  faisant  cette  opération 
le  soir,  on  peut,  le  lendemain  matin,  tirer  le  linge  de  l’eau, 
pièce  a pièce,  en  le  frottant  d’abord  avec  du  savon,  puis 
avec  les  mains , sur  une  planche , de  manière  à le  bien  dé- 
crasser; on  l’étreint  fortement  et  on  le  met  en  tas  en  atten- 
dant qu’on  ait  préparé  une  eau  de  savon,  dans  laquelle  on 
doit  le  faire  bouillir.  Pour  cela,  on  met  sur  le  feu,  dans  un 
chaudron  de  cuivre  etamé  ou  non , une  quantité  d’eau  pro- 
portionnée à celle  du  linge;  lorsque  l’eau  est  chaude , sans 
être  bouillante,  on  coupe  par  petits  morceaux,  du  savon , dans 
la  proportion  d’un  quarteron  pour  deux  seaux  d’eau  ou  vingt- 
quatre  pintes,  et  on  l’y  jette.  Quand  il  est  fondu,  on  met  son 
linge  fin  dans  le  chaudron  et  on  le  fait  bouillir  environ  une 
demi-heure,  en  ayant  soin  de  le  remuer  de  temps  en  temps 
avec  une  cuiller  de  bois  ordinaire,  mais  entièrement  desti- 
née à cet  usage  ; lorsque  le  linge  a suffisamment  bouilli,  on  le 
retire  de  l’eau  et  on  le  met  sans  l’étreindre  dans  un  baquet 
plein  d’eau  froide;  on  le  frotte  encore  avec  un  peu  de  savon, 
mais  moins  fortement  que  la  première  fois;  on  l’étreint  bien;  on 
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le  rince  deux  fois  dans  de  l’eau  fraîche,  puis  on  le  passe  au 
bleu.  Pour  cela  on  met  dans  un  baqtiet  d’eau  froide  quelques 
gouttes  de  bleu  en  liqueur , ou  on  délaie  du  bleu  en  boule. 
Pour  employer  ce  dernier,  on  enveloppe  la  boule  de  bleu, 
dans  un  morceau  de  toile  neuve  qu’on  plie  en  double,  et,  qu’on 
attache  avec  une  ficelle  ; puis  on  frotte  entre  les  doigts  au  mi- 
lieu de  l’eau;  le  bleu  se  délaie  sans  se  détacher  en  petits  frag- 
mens  qui  pourraient  tacher  le  linge.  Quand  l’eau  est  conve- 
nablement bleuie,  on  y passe  le  linge,  on  l’étreint  bien 
également  et  on  le  fait  sécher. 

Le  linge  moins  fin,  tel  que  lés  chemises,  les  jupons , etc. > 
doit  subir  la  même  opération,  ainsi  que  les  bas  ; seulement  ou 
peut  faire  bouillir  et  frotter  l’un  et  l’autre  dans  l’eau  qui  a 
servi  à faire  bouillir  le  linge  fin , en  ayant  soin  de  remettre 
dans  le  chaudron  un  peu  d’eau  et  de  savon.  En  frottant  les 
bas,  après  le  bouilliage,  on  les  retournera,  afin  de  lesbien 
décrasser  à l’envers;  du  reste , il  faut  retourner  de  même  tout 
le  linge  , pour  le  faire  sécher. 

On  est  dans  l’usage  d’empeser  certaines  pièces  de  linge , 
telles  que  les  cravattes  claires,  les  cols  des  chemises,  les  fichus 
de  mousseline  ou  de  gaze,  etc.  Pour  y parvenir  on  fait  avec 
de  l’amidon  bien  blanc  ou  de  la  fécule  de  pomme  de  terre  et 
de  l’eau,  une  bouillie  claire , que  l’on  fait  cuire  un  moment; 
on  la  laisse  refroidir  jusqu’à  ce  qu’on  puisse  y mettre  les 
mains.  Si  on  veut  que  le  linge  soit  peu  empesé  , ôn  l’éclaircit 
avec  de  l’eau,  puis  on  y trempe  son  linge  , on  l’étreint,  on  le 
sèche,  soit  à l’air,  soit  dans  un  linge  sec,  et  on  le  repasse  en- 
core humide  ; quelques  personnes  préfèrent  laissser  sécher 
entièrement  le  linge  empesé  et  l’humecter  ensuite  avec  un 
peu  d’eau,  pour  le  repasser;  il  en  résulte  que  le  fer  ne  tient 
jamais  au  linge , comme  il  arrivé  quelquefois  en  suivant  l’au- 
tre méthode.  On  peut  aussi  bleuir  son  empois,  si  on  ne  trou- 
vait pas  le  linge  assez  bleu. 

Tout  ce  que  nous  venons  de  dire  s’applique  au  linge  de  fil 
et  de  coton.  Les  étoffes  de  laine  demandent  quelques  pré- 
cautions. D’abord  on  est  généralement  dans  l’usage  de  ne 
pas  les  rincer  en  les  sortant  de  l’eau  dans  laquelle  on  les  a 
décrassées;  car  on  ne  doit  pas  les  faire  bouillir,  mais  seule- 
ment les  décrasser  dans  l’eau  bien  chaude  ; on  les  repasse 
dans  une  seconde  eau  de  savon  chaude  , on  les  étreint  et  ou 
les  fait  sécher  à l’ombre.  En  agissant  de  cette  manière , la 
laine  conserve  la  douceur  et  la  souplesse  qu’elle  doit  avoir. 

Les  étoffes  teintes  ou  imprimées  exigent  aussi  des  soins 
particuliers.  On  ne  les  laisse  point  treinpel  ; on  les  savonne 
seulement  dans  deux  eaux  tièdes,  et  on  les  rince  de  la  même 
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manière  que  le  linge  de  fil  et  de  coton.  Lorsque  les  couleurs 
sont  très  délicates  on  n’emploie  même  pas  de  savon;  on  le 
remplace  par  une  eau  de  son  tiède,  dans  laquelle  on  nettoie 
l’étoffe.  Quelquefois  même  on  ne  doit  faire  usage  que  de  l’eau 
froide.  Dans  tous  les  cas  on  fait  sécher  à l’ombre  les  étoffes 
teintes  ou  imprimées , parce  que  le  soleil  altère  beaucoup  les, 
couleurs. 

Nous  décrirons  à l’article  Lessive , les  procédés  à employer 
pour  blanchir  le  gros  linge  qui  doit  être  séparé  du  linge  fin, 
comme  nous  l’avont  dit  précédemment. 

A l’article  Savon,  on  trouvera  quelques  données  sur  le  choix 
de  cette  matière  et  sur  les  qualités  qu’elle  doit  avoir. 

Nous  donnerons  à l’article  Eau , tout  ce  qu’il  importe  ds 
savoir  pour  la  choisir,  l’employer  convenablement  et  la  cor- 
riger lorsqu’elle  a quelque  défaut  qui  s’oppose  à son  emploi 
pour  le  blanchissage. 

BLATTES.  Moyen  de  les  détruire . Les  cultivateurs  ont 
employé  différens  moyens  pour  détruire  ces  insectes,  entre 
autres  celui  de  mettre  une  planche  élevée  de  deux  lignes, 
sous  laquelle  elles  se  réfugient  pour  manger  l’appât  empoi- 
sonné qui  est  dessous,  et  l’on  peut  ainsi  les  écraser;  mais  la 
plus  grande  destruction  de  ces  animaux  est  faite  par  les  rats , 
les  chats  et  les  belettes. 

BLE.  Moyen  pour  V empêcher  de  germer  sur  pied,  dans  les 
années  pluvieuses . La  germination  des  blés  sur  pied , dans 
les  années  pluvieuses , est  une  calamité  à laquelle  il  impor- 
terait beaucoup  de  porter  remède;  voici,  à cet  égard,  un 
procédé  qui  né  peut  être  employé,  il  est  vrai,  que  pour  de 
petites  récoltes. 

Dès  que  les  blés  sont  mûrs,  il  faut  les  moissonner,  et,  à 
mesure  qu’on  les  coupe , les  lier  par  petites  gerbes , qü’on 
suspend  deux  à deux , et  autant  que  possible , sans  se  toucher, 
sur  des  pei'cbes  à deux  pieds  de  terre , l’épi  tourné  en  bas , 
afin  que  l’eau  glissant  sur  la  paille,  ne  pénètre  pas  le  grain, 
et  que  l’humidité  qui  s’échappe  du  sol  ne  bâte  pas  la  germi- 
nation. Il  faut  ensuite  saisir  le  premier  beau  jour  qui  suit 
cette  opération,  pour  rentrer  les  gerbes  en  grange,  où  ou 
les  expose  à un  courant  d’air  qui  achève  de  les  sécher. 
Enfin  , on  les  battra  promptement , et  l’on  mettra  le  grain 
sur  des  claies,  si  l’on  craint  qu’il  11’ait  conservé  quelque 
humidité. 

Manière  de  sécher  le  blé  et  de  le  conserver . La  meilleure 
manière  de  sécher  les  blés  est  de  les  mettre  dans  une  étuve 
de  quarante  à cinquante  pieds  de  long  sur  douze  à quinze  de 
large.  On  fait  sceller,  des  deux  côtés  de  la  muraille,  des 
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chevilles  de  bois  ou  de  fer,  pour  soutenir  des  châssis  de  bois 
garnis  de  toiles  à claire-voie  bien  tendues.  L’étuve  ne  doit 
avoir  que  sept  à huit  pieds  de  hauteur,  et  les  clisses  doivent 
se  trouver  à douze  ou  quatorze  pouces,  de  sorte  qu’il  y ait 
au  plus  cinq  rangées  de  chevilles,  afin  que  la  chaleur  puisse 
pénétrer  partout  également.  On  pince  dans  cette  étuve  deux 
poêles  de  fonte,  un  à chaque  extrémité,  et  on  dispose  les 
tuyaux  de  manière  à ce  qu’ils  traversent  l’étuve  en  sens  con- 
traire d’un  bout  à l’autre.  On  place  les  châssis  de  toile  sur 
les  chevilles,  et  on  y étend  le  blé  de  l’épaisseur  d’une  pièce  de 
six  francs  environ.  On  fait  du  feu  dans  les  deux  poêles,  et  on 
laisse  le  blé  pendant  vingt-quatre  heures  ou  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  suffisamment  sec  ; ce  que  l’on  reconnaît  lorsqu’en  en  met- 
tant quelques  grains  sous  la  dent,  ils  se  cassent  net,  et  que  la 
cassure  paraît  bien  sèche. 

Quand  le  blé  est  ainsi  séché  , on  le  vanne,  on  le  crible  pour 
le  nettoyer  à fond,  et  on  l’enferme  dans  des  tonneaux  de 
bois  de  chêne  bien  secs  et  bien-  reliés.  Le  blé  ainsi  préparé 
peut  se  conserver  plus  d’un  siècie  sans  se  gâter,  et  même 
sans  qu’il  exige  aucun  soin.  11  est  en  état  de  faire  de  bon 
pain  et  de  servir  aux  semailles.  Ce  moyen  de  sécher  et  de 
conserverie  blé,  n’est  ni  si  embarrassant,  ni  si  dispendieux 
qu’il  le  paraît  d’abord.  Que  l’on  considère  ce  qu’il  en  coûte 
pour  remuer  et  cribler  un  tas  de  blé  deux  et  trois  fois  par 
semaine  pendant  une  année;  que  l’on  ajoute  à cette  dépense 
la  perte  qui  se  fait  par  celui  qui  s’écrase  sous  les  pieds,  et 
parles  pelles  qui  le  remuent,  et  en  outre  la  perte  occasionée 
par  la  malpropreté  à laquelle  il  est  exposé  de  la  part  des 
animaux  et  des  insectes  qui  le  mangent,  et  des  chats  qu’on 
est  obligé  de  laisser  dans  le  grenier;  enfin  les  frais  énormes 
pour  la  construction  des  greniers.  Tous  ces  objets  sont  beau- 
coup plus  dispendieux  que  la  dessication  dans  une  étuve,  et 
beaucoup  moins  efficaces  pour  la  conservation  du  blé. 

Manière  de  conserver  le  blé  en  sacs.  "Vous  attacherez  en- 
semble deux  cannes  de  roseau,  ou  deux  autres  bâtons  creux, 
longs  à peu  près  de  trois  pieds  neuf  pouces.  Pour  qu’ils  puis- 
sent percer  jusqu’au  fond  du  blé , vous  aurez  soin  qu’ils  soient 
terminés  en  pointe  au  moyen  d’une  cheville  en  bois  que  vous 
y fixerez,  et  vous  boucherez  l’orifice.  Depuis  le  bout  jusqu’à 
environ  deux  pieds  dix  pouces  de  la  longueur,  vous  creu- 
serez, de  tous  les  côtés  du  bâton , à peu  près  cinquante  petits 
trous  d’un  huitième  de  pouce  de  diamètre.  Vous  vous  arran- 
gerez de  manière  qu’il  y ait  entre  eux  une  distance  d’environ 
un  demi-pouce  vers  le  fond,  et  que  cette  distance  augmente 
par  gradation , de  manière  à être  d’un  pouce  à la  partie  su- 
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j^érieure.  Une  corde  roulée  en  spirale  aatour  du  bâtôp  vous 
donnera  la  facilité  de  creuser  ces  trous  plus  régulièrement* 
On  placera  au  haut  du  bâton  un  tuyau  de  cuir  de  dix  pouces 
de  long.  Un  fil  d’archal  de  six  pieds,  tourné  en  spirale  en  de- 
dans du  tuyau,  lui  donnera  de  l’élasticité.  Vous  fixerez  à la 
partie  supérieure  du  tuyau  une  pièce  de  bois  terminée  en 
pointe , dans  laquelle  vous  insérerez  le  tuyau  d’un  soufflet 
ordinaire  pour  donner  de  l’air  au  grain , qui , grâce  à l’en- 
semble de  vos  dispositions , pourra  être  rafraîchi  jusqu’au 
fond  du  sac. 

En  renouvelant  cette  opération  tous  les  deux  ou  trois  jours, 
pendant  un  quart  d’heure  environ,  on  aura,  en  peu  de  se- 
maines , si  bien  dissipé  dans  le  grain  la  transpiration  qui 
lui  est  nuisible,  qu’il  sera  ensuite  parfaitement  en  sûreté, 
avec  très  peu  d’air. 

Les  mêmes  précautions  peuvent  produire  le  même  résultat 
pour  les  autres  grains  que  le  blé,  fussent-ils  renfermés  dans 
de  petits  coffres  aulieu  de  sacs. 

Moyen  de  garantir  le  blé  de  la  carie , du  charbon , de  la 
nielle  et  de  ses  autres  maladies . Le  chantage  est  le  plus  utile 
pour  obtenir  cet  effet;  il  est  connu  et  employé  par  beaucoup 
de  monde , mais  il  est  généralement  mal  exécuté  ; voici  le 
procédé  qu’il  faut  suivre.  On  prend  vingt  livres  dç  chaux  pour 
deux  cent  cinquante  litres  d’eau;  on  met  la  chaux  dans  l’eau, 
et  on  la  laisse  pendant  un  jour,  en  ayant  soin  de  l’agiter  de 
temps  en  temps  avec  un  bâton  : pour  se  servir  de  cette  eau  , 
on  laisse  la  chaux  qui  n’a  pas  été  dissoute  dans  l’eau , se  dé- 

Ï>oser;  on  retire  l’eau  claire,  qui  surnage  le  dépôt,  et  on 
a verse  dans  un  vase  qui  contient  le  grain.  Les  proportions 
que  nous  avons  indiquées  suffisent  pour  chauler  huit  setiers 
de  froment;  ensuite  on  le  fait  sécher  à l’air  ou  à l’étuve.  Ce 
procédé  est  beaucoup  plus  convenable  que  celui  qui  consiste 
à faire  tremper  le  blé  dans  l’eau  dans  laquelle  on  a délayé  de 
la  chaux,  de  manière  à en  former  une  espèce  de  bouillie. 
Car,  outre  que  ce  dernier  n’a  pas  plus  d’efficacité  pour  le  grain, 
et  qu’il  n’est  pas  plus  préservatif,  il  a le  très  grand  incon- 
vénient de  se  couvrir  en  séchant  d’une  poussière  très  fine. 
Cette  poussière  est  portée  par  le  vent  dans  les  yeux  et  dans 
la  bouche  de  celui  qui  est  chargé  d’ensemencer,  ét  elle  lui 
occasione  des  maux  d’yeux  très  graves,  de  la  toux  et  des 
affections  de  poitrine  quelquefois  opiniâtres* 

Procédé  pour  corriger  la  mauvaise  qualité  du  blé  avarié.  La 
mauvaise  qualité  que  les  années  pluvieuses  et  les  longs  trans- 
ports donnent  aux  blés,  surtout  à ceux  qui  ne  sont  pas  soignés 
Sur  les  routes, peut  être  corrigée  et  détruite  par  différens  pro- 
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cédés.  On  fait  bouillir  trois  livres  de  potasse  du  commerce 
dans  une  quantité  d’eau  suffisante  pour  qu’elle  surnage  cent 
livres  de  blé  ; on  verse  cette  eau  bouillante  sur  le  blé  ; on  la 
laisse  tranquille  pendant  une  demi-heure , ensuite  on  l’agite 
fortement.  L’eau  prend  une  couleur  brune  très  foncée , pro- 
duite par  l’abondante  dissolution  et  suspension  des  parties 
détruites  dans  la  fermentation.  Ce  lavage  écoulé,  le  grain 
se  lave  avec  de  l’eau  froide  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  incolore, 
l’agitant  fortement  chaque  fois  afin  d’en  détacher  davantage, 
par  le  frottement,  ce  qui  serait  resté  attaché  à l’écorce.  Le 
grain  est  ensuite  égoutté  pendant  vingt-quatre  heures,  et 
séché  rapidement,  soit  à l’air,  soit  dans  une  étuve , ou  mieux 
encore,  dans  des  fours  dont  on  a retiré  le  pain.  Parce 
travail,  il  perd  non-seulement  toute  sa  mauvaise  odeur, 
mais  aussi  l’âcreté  qui  se  faisait  sentir  à la  gorge  , et  il  ac- 
quiert un  goût  agréable  de  gruau  d’avoine , provenant  pro- 
bablement de  l’effet  de  la  chaleur  à laquelle  il  est  exposé 
pendant  la  fermentation.  Le  grain  fournit,  dans  cet  état,  une 
farine  d’un  blanc  roux , à peu  près  sans  odeur , qui  donne 
un  pain  brun  , nourrissant,  n’ayant  aucune  odeur  étrangère  à 
celle  d’un  pain  ordinaire.  Le  déchet  éprouvé  par  les  lavages 
est  de  douze  à quinze  livres  sur  cent. 

Moyen  de  préserver  le  blé  de  l’ attaque  des  charançons.  Un 
fermier , dont  les  greniers  fourmillaient  de  charançons  , 
s’étant  avisé  , par  hasard,  de  couvrir  ses  tas  de  blé  de  quel- 
ques branches  de  sureau , fut  agréablement  surpris  , dès  le 
lendemak),  de  n’y  découvrir  aucun  de  ces  insectes.  Ce  préser- 
vatif, aussi  simple  qu’efficace,  les  fit  entièrement  disparaître, 
sans  qu’on  en  vît  la  moindre  trace  sur  les  murailles  d’alentour. 

Autre  moyen.  Yoici  un  moyen  que  l’on  fait  servir  avec  suc- 
cès à la  destruction  des  charançons  , dans  les  greniers  pu- 
blics de  Berlin. 

Ces  insectes  ont  coutume  de  quitter  les  tas  de  blé  quand  on 
les  remue  , vers  la  fin  de  septembre  , pour  se  retirer  sur  les 
charpentes,  et  s’y  transformer  en  chrysalides.  A Berlin,  on 
enduit  alors,  à un  pied  au-dessus  du  plancher  , les  pièces  de 
bois  et  le  pourtour  des  murs  des  greniers  ou  des  magasins  , 
avec  le  vieux  oing  qui  sert  à graisser  les  roues  des  voitures  , 
ou  avec  de  la  térébenthine.  Les  larves  en  voulant  grimper 
contre  la  muraille  ou  la  charpente  ainsi  graissée  , s’engluent 
sans  pouvoir  se  dépêtrer,  et  périssent  avec  leur  progéniture. 

En  Silésie,  les  propriétaires  de  grains  se  munissent  de  tiges 
de  haricots  rainés  , garnies  de  cinq  à six  feuilles  ; retournant 
fort  souvent  les  tas  de  blé,  ils  y placent  ces  tiges  nouvelle- 
ment cueillies,  et  ont  soin  de  tourner  l’envers  des  feuilles  sur 
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le  grain.  Le  lendemain,  en  retirant  ces  feuilles,  ils  les  trouvent 
garnies  d’insectes.  Cette  opération  , répétée  tous  les  jours  , 
amène  à en  détruire  un  grand  nombre.  Combinée  avec  celle 
dont  nous  avons  d’abord  donné  le  procédé , elle  pourrait  en 
procurer  la  destruction  totale. 

Autre  moyen.  iv.  Couvrez  exactement  les  murs  et  les  plan- 
chers, hauts  et  bas,  des  greniers  qui  sont  infectés  de  charaiin 
çons,  avec  delà  chaux  vive,  éteinte  dans  une  eau  où  l’on  a fait 
bouillir  de  l’hièble , de  l’absinthe  et  de  l’hysope.  Cette  com- 
position doit  être  employée  la  plus  chaude  possible. 

2°  Un  laboureur  très  estimable  a entièrement  purgé  sa 
maison  de  ces  pernicieux  insectes,  par  un  procédé  facile  à 
exécuter.  Au  mois  de  juin,  époque  où  ses  greniers  et  ses  gran- 
ges étaient  vides,  il  fit  amasser,  dans  des  sacs  , des  fourmis  de 
la  grosse  esèpce,  et  les  lit  répandre  dans  les  endroits  iufeclés. 
Aussitôt  les  fourmis  se  jetèrent  sur  les  charançons,  et  les  dé- 
vorèrent jusqu’au  dernier;  puis  elles  disparurent  toutes.  De- 
puis lors  ce  cultivateur  n’a  plus  vu  de  charançons  chez  lui. 

3°Un  autre  moyen  non  moins  efficace,  mais  qui  exige  beau- 
coup de  soin  et  d’attention  dans  son  usage,  est  celui-  ci  : Placez 
dans  vos  greniers  un  nombre  de  réchauds  garnis  de  charbons 
de  bois  allumés.  Il  faut  avoir  soin  de  boucher  exactement 
toutes  les  ouvertures  par  lesquelles  l’air  pourrait  se  renou- 
veler. Le  gaze  acide  carbonique  est  la  vapeur  meurtrière  que 
l’on  cherche  ù obtenir  au  moyen  du  charbon  de  bois  allumé. 
Cet  air  méphitique  aune  action  si  terrible,  qu’il  asphyxie 
tout  être  vivant.  On  a vu  des  rats  et  des  souris  forcés,  par  cette 
vapeur  , de  quitter  leurs  trous  et  périr  en  voulant  se  sauver. 
Cette  recette  est  également  infaillible  contre  les  charançons; 
mais  comme  la  personne  qui  déposeles  réchauds  dans  ces  gre- 
niers fermés  pourrait  courir  des  dangers,  elle  doit  avoir  soin 
de  se  ménager  un  courant  d’air  et  de  ne  porter  les  réchauds 
qu’avec  des  charbons  peu  allumés  , qui , dans  cet  état , ne 
laissent  dégager  que  peu  d’acide  carbonique.  Il  est  encore  un 
autre  danger  contre  lequel  on  ne  peut  trop  se  prémunir  : c’est 
le  feu;  mais  on  l’évitera  aisément  si  les  greniers  sont  carrelés, 
dépense  qui  ne  peut  entrer  en  comparaison  avec  les  avantages 
que  l’on  en  retire. 

Autre  moyen . Si  l’on  veut  tremper  dans  l’eau  des  draps  de 
toile  de  chanvre  , les  tordre  et  couvrir  les  tas  de  graius  , on 
trouvera,  deux  heures  après , tous  les  charançons  attachés 
aux  draps.  On  relevera  ces  draps  avec  soin , pour  que  les  in- 
sectes ne  puissent  pas  se  sauver,  et  on  les  tiendra,  durant 
quelque  temps,  plongés  dans  l’eau,  afin  de  noyer  les  charau- 
çons. 
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Une  plante  de  jusquiamc,  mise  au  milieu  d’un  tas  de  Me,  en 
fait  fuir  les  charançons;  mais  il  faut  veiller  avec  soin  pour  les 
écraser  à mesure  qu’ils  paraissent. 

Blé. de  Turquie.  Voyez  Mais* 

Blé  noir.  Voyez  Sarrasin. 

BLETISSURÉ.  Nature , cause,  moyens  de  la  prévenir.  On 
ne  sait  encore  rien  à ce  sujet.  La  blétissure  , dans  les  poires  , 
commence  par  le  centre.  Dans  la  supposition  que  cet  effet  fût 
dû  à l’introduction  de  l’air,  on  a essayé  de  boucher , avec  de 
la  cire,  le  bout  de  la  queue,  et  l’extrémité  opposée,  mais  sans 
succès.  Cependant  on  a conservé  ces  sortes  de  fruits  pendant 
tout  l’hiver  , en  les  trempant  en  entier  dans  Ta  cire  fondue* 

BLONDES  et  DENTELLES.  ( Blanchissage  des  ) Il  faut, 
i0*les  débâtir,  les  repasser,  puis  les  plier  l’une  sur  l’autre; 
2o*  les  mettre  dans  une  espèce  de  poche  de  toile  blanche  , et 
les  faire  tremper  dans  l’huile  d’olive  pendant  vingt  - quatre 
heures  ; 3°.  faire  une  eau  de  savon  plus  forte  qu’à  l’ordinaire, 
et  , lorsque  l’eau  bout,  y jeter  le  sac  où  sont  les  blondes,  l’y 
laisser  un  quart  d’heure  , puis  rincer  le  tout  ; réitérer  le  sa- 
vonnage et  le  rinçage  ; tremper  le  sac  dans  de  l’amidon  blanc 
qu’on  a fait  seulement  fondre  ; enfin  , tirer  les  blondes  du 
sac  , et  les  repasser  tout  de  suite  l’une  après  l’autre. 

BOIS.  Choix  du  bois  à brûler . Quoique  d’une  consomma- 
tion générale  , le  bois  de  chauffage  n’est  pas  toujours  bien 
connu  des  acheteurs.  Le  meilleur  est  celui  de  Y orme,  du  hêtre 
et  du  charme  : ils  donnent  tous  trois  beaucoup  de  chaleur,  et 
un  bon  charbon;  mais  le  hêtre  brûle  trop  vite  ; il  ne  convient 
qu’aux  riches.  Le  bois  de  chêne  est  sujet  à pétiller  au  feu 
quand  il  est  jeune.  Dans  sa  force  , ou  dans  sa  vieillesse,  il 
noircit  quelquefois , mais  il  faut  savoir  le  choisir  ; sa  bonne 
qualité  , même  pour  cet  usage  , dépend  beaucoup  du  terrain 
où  il  a crû.  Le  plus  mauvais  bois  à brûler  , est  le  bois  blanc , 
tels  que  le  peuplier , le  tremble  , le  bouleau . 

Le  bois  à brûler  doit  avoir  quarante-deux  pouces  de  long. 
On  en  distingue  à Paris  plusieurs  sortes  : savoir,  le  bois  de 
compte  ; ce  sont  des  bûches  de  dix-sept  à dix-huit  pouces  de 
grosseur  : la  voie  est  de  cinquante  à soixante;  20.  le  bois  neuf ; 
il  vient  par  voitures  ou  par  bateaux  ; 3o.  le  bois  flotté , ainsi 
nommé  , parce  qu’on  en  forme  des  trains  ou  radeaux  , qui, 
dirigés  par  quelques  hommes  , suivent  le  cours  des  rivières; 
il  a moins  de  chaleur  , et  brûle  plus  vite  que  le  bois  neuf; 
4o.  le  bois  de  gravier.  C’est  un  bois  de  hêtre  à demi-flotté , 
qui  vient  de  la  Bourgogne  et-  du  Nivernais  , et  qui  croît  dans 
les  endroits  pierreux;  il  est  fort  estimé  ; 5o.  le  cotret,  il  doit 
avoir  deux  pieds  de  long  ; 6o(  la  falourde  > espèce  de  fagot 
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fait  rie  perches  coupées,  ou  de  rondiits  qu’on  lie  par  les 
deux  bouts. 

Moyen  pour  enlever  promptement  au  bois  abattu  la  sève 
surabondante , et  pouvoir  l’employer  de  suite . La  sève  qui 
existe  dans  tous  les  bois  est  la  cause  de  leur  altération;  dans  les 
meilleurs  , elle  travaille  jusqu’à  ce  que  le  temps  l’ait  détruite  j 
dans  ceux  d’une  inférieure  qualité  ou  coupés  hors  de  saison, 
elle  s’échauffe,  se  corrompt , attire  les  vers,  et  fait  tomber, 
fendre  , gercer  , et  même  pourrir  le  bois  avant  le  temps , sur- 
tout , s’il  a été  employé  n’étant  pas  assez  sec,  et  s’il  est  exposé 
à l’air , ou  plongé  dans  l’eau  douce  ou  salée,  ou  enveloppé  de 
plâtre  , comme  dans  certaines  charpentes.  Il  est  donc  indis- 
pensable de  recourir  au  procédé  que  nous  allons  indiquer.  1! 
consiste  à faire  bouillir  le  bois,  et  à le  sécher  ensuite  à l’étuve  ; 
par  cette  ébullition,  il  se  dépouille  de  sa  partie  extractive , et 
ses  libres  deviennent  susceptibles  de  se  remplir  de  différens 
ingrédiens  qui  le  pénétrent  jusqu’au  cœur , augmentent  sa 
force,  et  en  assurent  la  conservation.  Le  résultat  de  toutes  les 
épreuves  que  l’on  a faites  à cet  égard  , donne  pleine  satisfac- 
tion à l’égard  de  ce  procédé.  Par  lui  , 10,  le  meilleur  bois 
acquiert  un  tiers  de  force  de  plus  que  sa  force  naturelle;  20.  le 
bois  vert , auquel  il  fallait  plusieurs  années  pour  pouvoir 
être  employé  , peut  Vôtre  à l’instant  ; 5o.  celui  qu’on  croit 
n’être  plus  propre  à rien  , devient  utile  dans  différens  ouvra- 
ges ; 4°.  il  en  résulte  la  facilité  de  pouvoir  faire  cintrer  les  bois 
dans  tous  les  sens  , quand  ils  sortent  de  la  chaudière  , et  de 
pouvoir  redesser  ceux  qui  se  seraient  courbés  ou  déjetés. 
5o.  On  peut , dans  l’emploi,  diminuer  d’un  tiers  la  grosseur 
de  certains  hois  , puisqu’ils  en  acquièrent  un  en  force  adop- 
tive. 60.  Les  bois  sont  moins  sujets  à être  fendus,  gercés  ou 
vermoulus. 

Procédés  pour  donner  de  la  dureté  au  bois.  Le  bois  qu’on 
imbibe  cl’huile  ou  de  graisse,  et  qu’on  tient  ainsi  exposé,  pen- 
dant un  certain  temps,  à une  chaleur  modérée,  devient  lisse, 
luisant  et  sec , après  son  refroidissement , et  contracte  quel- 
quefois une  telle  dureté  , qu’il  tranche  et  perce  comme  une 
arme  de  fer.  Le  feu  a aussi  le  même  avantage, mais  à un  degré 
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moindre. 

Procédés  pour  protéger  le  bois  de  décomposition  , et  prolon- 
ger ainsisa  durée . Toutes  les  fois  qu’on  emploie  des  pièces  de 
hois  en  poteaux,  soit  d’indication , soit  de  bornes  ou  de  limites, 
soit  de  bâtisse  , ou  cloison  au  rez-de-chaussée  , soit  de  treil- 
lage ou  berceaux  ; si  l’on  veut  en  prolonger  la  durée , on  doit 
enduire  de  goudron  la  partie  destinée  à être  mise  en  terre  , 
et  peindre  sur  pied  celle  qui  reste  exposée  à l’air.  Carboniser 
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ii  première  de  ces  pallies  , comme  on  le  fait  si  souvent,  ne 
sert  qu’à  accélérer  sa  décomposition  , comme  le  prouvent  les 
expériences  de  Duhamel  ; non  que  le  charbon  se  pourrisse, 
maisparce  qu’il  conserve  l’humidité  qui  agit  sur  le  bois  qu’il 
recouvre.  Voici  une  peinture  dont  chacun  peut  se  servir  à cet 
effet.  On  fait  fondre  douze  onces  de  résine  dans  un  pot  de  fer  $ 
on  y ajoute  douze  pintes  d’huile,  la  plus  commune,  et  trois  ou 
quatre  hâtons  de  soufre  ; lorsque  la  résine  ou  le  soufre  sont 
fondus  et  bien  mêlés  * on  ajoute  de  l’ocre  , ou  autre  terre  à 
peindre  , de  la  couleur  qu’on  désire;  on  applique  cette  pein- 
ture la  plus  chaude  qu’il  est  possible,  et  quand  la  première 
couche  est  sèche,  onia  couvre  d’une  seconde. 

BOISSONS  ECONOMIQUES.  Dès  que  les  fruits  rouges 
commencent  à donner,  on  prend  un  tonneau  fraîchement 
vidé;  on  y met  deux  seaux  d’eau  et  deux  livres  de  geniè- 
vre , afin  que  l’eau  ne  se  corrompe  pas  pendant  l’espace  de 
temps  nécessaire  à recevoir  les  fruits  qui  composeront  cette 
boisson.  A mesure  qu’on  mange  des  cerises,  guignes,  gro- 
seilles, on  jette  par  le  bondon  les  noyaux  et  les  queues  de 
ces  fruits. 

Lorsqu’on  fait  des  confitures  de  groseilles , et  qu’on  en  a 
exprimé  le  jus,  on  en  jette  le  marc  dans  le  tonneau;  on  y 
ajouté  de  même  les  queues  des  noyaux  des  fruits  que  l’on  em- 
ploie pour  faire  des  confitures. 

A mesure  qu’il  tombe  des  fruits  de  toute  espèce,  poires  , 
pommes,  prunes,  on  les  pile  un  peu  dans  un  vase  de  bois  * 
et  on  les  jette  de  même  dans  le  tonneau.  Toutes  les  rafles  de 
raisins  doivent  y être  misés  , ainsi  que  toutes  les  pelures  et  les 
cœurs  de  poires  , et  les  noyaux  provenant  des  prunes  avec 
lesquelles  011  fait  des  confitures.  On  peut  boire  dès  le  mois 
d’août  de  cette  boisson,  quand  elle  a été  commencée  de  bonne 
heure. 

Toutes  les  fois  qu'on  retire  du  tonneau  un  pot  de  cette  bois- 
son , on  remet  la  même  quantité  d’eau. 

Quand  le  temps  des  vendanges  est  arrivé , on  vide  presque 
entièrement  le  tonneau  ; on  y met  les  rafles  de  raisin  et  on  le 
remplit  d’eau;  puis  on  le  laisse  six  semaines  sans  y toucher* 
Cette  boisson  peut  se  garder  un  an  , si  elle  n’est  point  exposée 
à la  gelée. 

Autre . Prenez  trentelivres  de  groseilles  rouges  etblanclies, 
autant  de  livres  de  cacis,  autant  de  petites  cerises,  queues  et 
noyaux  ; mettez  le  tout  dans  un  tonneau  , etbroyez-le  avec  un 
grand  bâton.Faijtes  bouillir  deux  litres  de  genièvre  dans  cinq, 
a six  pintes  d’eau;  ajoutez-y  une  demi-livre  ou  une  livre  au 
plus  de  miel , pour  aider  à la  fermentation  ; puis  mêlez  le 
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genièvre,  quand  il  aura  fermenté,  avec  le  jus  des  fruits.  Lors- 
que vous  aurez  remué  Le  tout  trois  ou  quatre  fois  en  vingt- 
quatre  heures,  vous  fermerez  le  tonneau,  et  vous  l’emplirez 
cî'eau.  Vous  pouvez  compter  sur  cent  cinquante  bouteilles 
d’une  boisson  salutaire  , qui  se  rapprochera  beaucoup  du  vin, 
si  vous  voulez  y mêler  une  pinte  ou  deux  d’eau-de-vie. 

Autre . Pique  ou  petit  Cidre  des  ménages.  Tout  le  monde 
doit  connaître  la  composition  de  cette  boisson  , que  la  nullité 
des  vendanges  de  1816  a mise  en  vogue  chez  nous.  Elle  se 
fait  avec  un  mélange  de  poires  et  de  pommes  de  bois  séchées, 
de  prunelles  et  de  baies  de  genièvre,  et  quelquefois  de  fruit 
d : cormier  domestique,  et  d’une  certaine  quantité  d’orge, 
qu’on  laisse  infuser  et  fermenter  dans  l’eau  pendant  trois  , 
huit  et  dix  jours  , selon  la  saison  et  le  climat.  Cette  boisson 
est  très-rafraîchissante,  et  on  peut  La  regarder  comme  un  bon 
antiputride. 

BOTTES  , SELLES,  HARNAIS  DE  CUIR  FAUVE,  etc. 


( Moyen  de  nettoyer  et  de  reproduire  la  couleur  jaune  des ) 

Mettez  une  once  d’acide  muriatique  ou  esprit  de  sel  dans 
une  chopine  d’eau,  et  lavez  vos  cuirs  avec  cette  composition. 

BOUCHE.  Pour  les  soins  à prendre  de  la  bouche;  voyez 
l’article  dents. 

BOUCLES  D’OR.  Comment  on  les  nettoie.  ( V.  Bijoux 
d’or.  ) 

BOUILLON.  Une  bonne  ménagère  doit  savoir  préparer 
les  quatre  bouillons  suivans,  dont  nous  allons  parler  succes- 
sivement. 

Bouillon  gras  ordinaire.  Chacun  sait  qu’on  fait  ce  bouillon 
avec  la  viande  du  bœuf  à laquelle  on  joint  quelquefois  de  la 
volaille.  Les  légumes  qu’on  est  <Jans  l’habitude  d’y  mettre 
aussi , augmentent  singulièrement  la  qualité  du  bouillon  ; 
voici  les  quantités  de  chacune  de  ces  matières  qu’il  convient 
de  réunir  pour  obtenir  un  bouillon  également  nourrissant  et 
agréable. 

Chair  de  bœuf  ....  6 livres. 

Carottes . 5 de  moyenne  grosseur. 

Navets 2 

Poreaux 8 

Panais 1 

Persil 1 petit  bouquet. 

Clous  de  girofle  ....  2 

Ognon 

Eau  ........  6 pintes. 

Sel  et  poivre quantité  suffisante. 

Ln  viande  ne  doit  pas  être  trop  grasse  , puisque  la  graisse 
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n’ajoute  rien  à la  qualité  du  bouillon  et  que  la  viande  même 
la  plus  maigre  en  apparence  en  contient  toujours  assez.  On 
la  met  dans  son  pot  et  on  verse  Peau  froide  par-dessus  ; on 
allume  le  feu  qui  doit  être  modéré  , parce  qu’il  est  très  im- 
portant que  Peau  s’échauffe  lentement  jusqu’au  moment  de 
l’ébullition.  Si  on  chauffait  brusquement,  l’écume  au  lieu  de 
se  séparer  , resterait  dans  la  viande , et  empêcherait  celle-ci 
de  fournir  à Peau  les  sucs  quelle  contient. 

On  enlève  l’écume,  à mesure  qu’elle  se  forme,  et,  lorsqu’il 
n’en  paraîtplus  de  nouvelle , on  ajoute  au  pot  au  feu  les  légumes 
qu’on  a eu  soin  de  ratisser  et  de  laver.  On  fait  un  paquet  avec 
les  porreaux,  le  panais  et  le  persil;  on  coupe  en  deux  les  ca- 
rottes et  les  navets;  Pognon  ne  s’ajoute  au  bouillon  que  qua- 
tre heures  avant  de  le  retirer  du  feu;  on  pique  dedans  les 
deux  clous  de  girofle.  Le  pot  au  feu  doit  bouillir  5 petit  feu 
pendant  huit  heures  au  moins;  on  doit  avoir  soin  d’avoir  un 
peu  d’eau  bouillante , pour  remplacer  celle  qui  s’évapore 
dans  la  marmite;  mais  il  faut  bien  se  garder  d’ajouter  cette 
eau  au  moment  de  servir  le  bouillon;  on  doit  remplir  sa  mar- 
mite au  moins  deux  heures  avant  de  la  tirer  du  feu.  Ce  qu’il  y 
a de  plus  important  après  le  choix  de  la  viande,  pour  pré- 
parer un  bon  bouillon  , c’est  de  le  faire  bouillir  tout  douce- 
ment et  sans  interruption  pendant  le  temps  prescrit;  s’il  bout 
trop  fort  il  perd  de  sa  qualité;  s’il  cesse  de  bouillir  par  in- 
tervalles, il  n’acquiert  pas  tout  le  degré  de  perfection  qu’il 
doit  avoir. 

Le  choix  des  vases  dans  lesquels  on  fait  le  bouillon  n’est 
pas  une  chose  indifférente;  les  vases  de  terre  cuite  et  ceux  de 
fonte  sont  préférés;  à l’article  marmite , nous  entrerons  dans 
quelques  détails  a cet  fgÿrd.  • 

Bouillon  de  Veau . Pour  le  préparer,  on  choisit  un  mor- 
ceau de  veau  , maigre  ; on  y joint  un  ou  deux  ognous 
et  deux  ou  trois  navets;  ce  bouillon  peut  se  faire  en  quatre 
heures  ; il  doit  être  peu  salé  et  peu  épicé  ; en  général , on  ne  ie 
prépare  que  pour  les  malades.  Cependant  dans  quelques  pro- 
vinces on  le  fait  pour  tremper  la  soupe. 

Bouillon  de  Poulet.  Prenez  un  poulet  maigre , trois 
ognous,  quatre  navets,  un  ou  deux  cœurs  de  laitue,  et  deux 
pintes  d’eau.  On  peut  prendre  ce  bouillon  après  quatre 
heures  d’ébullition;  on  doit  aussi  le  saler  peu*. 

Bouillon  aux  Herbes.  On  y fait  entrer  de  l’oseille,  du 
cerfeuil,  de  la  laitue  et  du  beurre.  Une  poiguée  de  cha- 
cune de  ces  herbes  et  deux  onces  de  beurre  suffisent  pour 
deux  pintes  de  bouillon;  on  fait  bouillir  pendant  une  heure. 
On  peut  remplacer  le  beurre  par  du  veau;  mais  dans  ce  cas 
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il  faut  faire  bouillir  la  viande  pendant  quelque  temps  , avant 
d’ajouter  les  herbes;  on  sale  suivant  le  goût  du  malade  qni 
doit  prendre  le  bouillon.  • 

Moyens  de  donner  au  bouillon  une  belle  couleur  jaune . 
Ces  moyens  sont  très  faciles  , et  connus  de  tout  le  monde. 
Le  plus  commode  et  le  plus  employé  est  d’y  ajouter  quelques 
gouttes  de  caramel.  On  peut  aussi  donner  une  belle  couleur 
au  bouillon,  en  y mettant  un  ou  deux  ognons  cuits  et  un  peu 
brûlés  sur  une  pelle  de  fer  exposée  à la  chaleur  ou  au  milieu 
des  charbons.  On  fait,  dans  quelques  endroits  , un  fréquent 
usage  de  racines  potagères  , comme  les  carottes,  les  navets  , 
les  panais  séchés  au  four.  Pour  les  faire  sécher,  on  les  coupe 
en  rouelles  de  l’épaisseur  du  doigt;  on  les  enfile  avec  une 
ficelle  , et  on  les  met  au  four.  Ces  racines  sèches  ont  en 
outre  l’avantage  de  remplacer  , en  partie  , les  légumes  dont 
on  manque  pendant  l’hiver.  On  fait  usage  des  mêmes  moyens 
quêtions  venons  de  citer  pour  donner  de  la  couleurauxsauces. 

Bouillon  très  bon  et  très  nourrissant , et  promptement  fait. 
Il  faut  prendre  un  quarteron  de  rouelle  de  veau,  et  le  couper 
en  petits  morceaux.  On  le  mettra  ensuite  dans  une  cafetière 
d’une  pinte  d’eau  avec  une  cuillerée  de  riz.  L’eau  étant  ré- 
duite à une  chopine,  ce  qui  se  fait  en  moins  d’une  heure,  on 
retirera  la  cafetière  ; on  pressera  le  veau  et  le  riz;  on  pas- 
sera le  tout , et  on  laissera  reposer  le  bouillon  pendant  un 
moment. 

Manière  de  tirer  des  os  un  excellent  bouillon . La  préparation 
du  bouillon  d’os  diffère  peu  du  bouillon  de  viande.  On  réduit 
les  os  en  copeaux  les  plus  minces  possibles  , à l’aide  d’un 
instrument  tranchant,  du  couperet,  par  exemple  : on  peut 
meme  les  diviser  davantage  en  les  pilant  dans  un  mortier.  On 
met  les  os  dans  une  marmite , ou  mieux  encore  dans  une  boîte 
de  fer-blanc,  criblée  de  trous  , comme  une  écumoire,  cette 
boite  est  suspendue  ou  supportée  par  trois  petits  pieds,  de 
manière  à ce  qu’elle  soit  isolée  dans  l’eau.  C’est  une  petite 
marmite  américaine  destinée  à écarter  les  os  de  la  mar- 
mite. Sur  une  livre  d’os  , on  met  cinq  litres  d’eau;  on  sale, 
on  met  des  légumes,  comme  des  carottes,  des  navets,  des 
panais,  des  ognons  , qu’on  a fait  torréfier  sous  la  cendre 
chaude  ; on  peut  y ajouter  aussi  un  peu  de  poivre  et  de  gi- 
rofle. On  conduit  le  bouillon  à très-petit  feu  ; il  est  fait  au  bou  t 
de  cinq  à six  heures.  Il  y a à la  surface  une  grande  quant V^é 
de  graisse  qu’on  peut  enlever,  et  réserver  pour  préparer  des 
alimens  qui  exigent  un  corps  gras.  Ce  bouillon  a une  saveur 
très  agréable  ; il  ne  le  cède  eu  rien  à celui  que  l’on  obtient 
de  la  chair  de  bœuf. 
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Autre  procédé . Il  est  très-simple  , et  à la  portée  de  la  classa 
pour  qui  l’économie  est  une  nécessité.  Il  consiste  à mettre  les 
os  dans  un  vase  déferré  cuite,  verni  en  dedans  , et  muni 
d’un  couvercle.  On  y met  le  double  de  leur  poids  d’eau  : on 
tend  sur  le  vase  un  papier  attaché  avec  une  ficelle  , et  sur  le- 
quel on  place  le  couvercle.  On  porte  le  vase  au  four  d’un 
boulanger  , après  que  le  pain  a été  tiré  , et  on  l’y  laisse 
jusqu’à  l’époque  où  on  l’ouvre  pour  rallumer  le  feu.  On 
trouve  alors  dans  le  vase  un  excellent  bouillon  , auquel  on 
a pu  donner  de  la  saveur  en  ajoutant  quelques  légumes  et 
des  épices.  Les  mêmes  os  peuvent  servir  jusqu’à  trois  fois  au 
moins.  Il  n’en  résulte  que  l’achat  du  vase , qui  peut  servir 
long-temps  , la  peine  de  recueillir  les  os  , et  la  petite  rétri- 
bution qu’exige  le  boulanger. 

Bouillons  secs  pour  la  campagne,  ou  Tablettes  de  bouillon. 
On  prend  quatre  pieds  de  veau,  douze  livres  de  cuisse 
de  bœuf,  trois  livres  de  rouelle  de  veau,  et  dix.  livres  de 
gigot  de  mouton.  On  fait  cuire  ces  viandes  à petit  feu,  dans 
trente  pintes  d’eau,  et  on  les  écume  comme  à l’ordinaire; 
on  passe  le  bouillon,  et  on  le  laisse  refroidir , pour  en  sépa- 
rer exactement  la  graisse  qui  se  fige  à la  surface  : on  passe  la 
liqueur  à travers  un  linge  fin,  et  on  la  fait  évaporer  à un  feu 
doux,  jusqu’à  consistance  de  pâte  très  épaisse.  Alors  onl’ôte 
du  vaisseau;  on  l’étend  un  peu  mince  sur  une  pierre  unie;  on 
la  coupe  par  tablettes  de  la  grandeur  qu’on  juge  à propos. 
On  achève  de  sécher  les  tablettes  au  bain-marie  , ou  sur  le 
dessus  d’un  four,  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  parfaitement  sé- 
chées et  cassantes.  Alors  on  les  enferme  dans  des  bouteilles 
ou  dans  des  bocaux  de  verre  qu’on  bouche  exactement  avec 
du  liège. 

Ces  tablettes  peuvent  se  conserver  quatre  on  cinq  années 
en  bon  état,  pourvu  qu’elles  soient  enfermées  bien  sèche- 
ment, comme  nous  venons  de  le  dire.  On  peut , si  l’on  veut, 
faire  entrer  dans  leur  composition  «les  volailles,  des  légumes, 
romme  des  carottes,  des  navets,  etc.;  des  clous  de  giro- 
flç , etc. 

Lorsqu’on  veut  se  servir  de  ces  tablettes , on  en  met  une 
demi-once  environ  dans  de  l’eaü  bouillante;  on  couvre  le 
vase,  et  on  le  tient  sur  les  cendres  chaudes,  pendant  environ 
un  quart  d’heure,  ou  jusqu’à  ce  que  ces  tablettes  soient  en- 
tièrement fondues;  ce  qui  forme  d’excellent  bouillon  : on  a 
soin  d’y  ajouter  un  peu  de  sel. 

Ces  tablettes  sont  fort  commodes  pour  les  voyageurs;  ils 
peuvent  porter  ainsi  avec  eux  une  grande  quantité  d’excellent 
bouillon. 
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BOUILLON  BLANC.  Celle  plante  étant  d’un  usage  fré- 
quent, une  bonne  ménagère  doit  toujours  en  recueillir  et  en 
conserver.  Elle  croît  dans  les  champs;  ses  fleurs  sont  jau- 
nes; on  les  conserve  en  les  faisant  sécher  sur  des  feuilles  de 
papier.  Elles  se  prennent  en  infusion. 

BOUVREUIL.  (Z,e)  Cet  oiseau  est  assez  joli.  Le  mâle  a 
la  tête  noire,  les  tempes,  la  gorge,  la  poitrine  et  le  ventre 
rouges , le  cou  et  le  clos  d’un  brun  cendré.  La  femelle  a la 
tête  noire  jusqu’aux  yeux , la  gorge  noire , les  ailes  et  la  queue 
blanches  en  dessus,  le  clos  cendré. 

On  nourrit  le  bouvreuil , en  sortant  du  nid  , avec  du  cœur 
de  bœuf,  et  on  lui  donne  aussi  quelquefois  des  vers  et  de  la 
pâte  comme  au  rossignol.  Lorsqu’il  est  un  peu  grand , ou, 
pour  mieux  dire,  entièrement  élevé,  on  pourra  lui  donner 
du  chenevis  et  clés  baies  de  sureau  aquatique,  autrement 
obier.  Quand  on  le  prend  grand , si  on  veut  l’habituer  à man- 
ger, il  faut  lui  donner  tant  de  nourriture  qu’il  marche  dessus, 
sans  quoi  il  se  laisserait  mourir  de  faim. 

On  appareille  quelquefois  le  bouvreuil  avec  une  serine; 
niais,  pourv  bien  réussir,  il  faut  laisser  écouler  une  année 
entière  avant  de  le  laisser  approcher  de  la  serine.  Il  ne  faut 
pas  même  le  laisser  manger  avec  elle  dans  le  même  vaisseau; 
c’est  là  la  vraie  façon  de  les  habituer  l’un  avec  l’autre.  Cet 
oiseau  apprend  les  airs  de  flageolet,  à contrefaire  tout  ce  qu’on 
veut,  même  la  voix  de  plusieurs  oiseaux  : on  en  a vu  qui  ont 
aussi  appris  à parler.  La  femelle  ne  chante  pas  moins  que  le 
mâle.  ( Voyez  Maladies  des  oiseaux.  ) 

BROCHÈT.  {Le)  Ce  poisson,  recherché  sur  nos  tables,  est 
long  et  gros.  Il  a la  tête  maigre,  grande,  le  museau  long  et 
fort  ouvert  ; la  bouche  garnie  de  dents  aigues  , venimeuses  , 
les  yeux  d’un  jaune  cl’or,  le  clos  large  et  carré,  la  queue 
courte  : sa  chair  est  blanche  et  ferme,  mais  peu  nourrissante. 
Extrêmement  vorace , il  poursuit  sans  cesse  et  mange  les 
autres  poissons. 

Pêche  du  brochet.  On  se  sert  quelquefois  de  sa  voracité 
même  pour  le  prendre  ; on  l’attire  avec  un  hameçon,  qui  a 
pour  appât  d’autres  poissons. On  le  prend  encore  avec  des  bri- 
coles, que  l’on  tend  dans  une  eau  courante,  en  les  garnissant 
d une  pierre  qui  les  fait  aller  au  fond  ; avec  la  ligne  volante  , 
qu’on  attache  au  bout  d’une  perche,  et  à laquelle  on  donne 
pour  appât  du  goujon  et  autre  petit  poisson.  On  jette  cette  ligne 
le  plus  avant  que  l’on  peut , et  on  la  fait  remuer  de  temps  en 
temps  : ce  mouvement  réveille  le  poisson  et  l’attire.  On  peut 
aussi , dans  un  beau  jour,  poser  un  miroir  au  soleil  et  en  faire 
aller  la  réflexi  on  clans  l’eau;les  brochets, s’il  y en  a clans  l’endroit 
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ne  tardent  pas  à paraître  entre  deux  eaux:  on  les  tire  alors  au 
fusil.  Si  on  eu  tue  quelqu’un,  il  vient  sur  l’eau,  d’où  on  le 
tire  avec  un  bâton. 

BRONZES  dorés  et  argentés.  Méthode  pour  les  nettoyer 
et  les  entretenir . Argenture,  Lorsqu’une  pièce  a été  tacbée  de 
cire  ou  de  suif,  il  faut  la  tremper  dans  l’eau  bouillante  , jus- 
qu’à ce  que  la  cire  ou  le  suif  soit  fondu.  Après  l’avoir  bien 
essuyée  , vous  prendrez  du  blanc  d’Espagne  délayé  dans  de 
l’eau,  et  vous  en  frotterez  avec  une  petite  brosse  , jusqu’à  ce 
qu’il  ne  paraisse  plus  de  taches  de  mauvais  air  ou  autres  , et 
que  la  pièce  soit  sèche  ; ensuite,  avec  une  autre  brosse,  vous 
ôterez  le  blanc  resté  dans  les  filets  et  objets  façonnés,  et  avec 
un  linge  sec,  vous  essuierez  la  pièce,  qui  reprendra  son  pre- 
mier poli. 

Or  moulu . Servez-vous  d’une  éponge  fine  , pour  frotter  de 
vin  ou  de  vinaigre  bien  chaud , la  pièce  tachée.  Vous  la  ferez 
ensuite  sécher  à fond,  au  soleil  ou  devant  le  feu,  et  avec  un 
linge  sec  et  très  doux,  vous  essuierez  seulement  les  parties 
claires  ou  polies  ; l’éponge  aura  suffi  pour  rendre  aux  autres 
leur  vivacité  primitive. 

BRUANT.  (Le)  Cet  oiseau  s’apprivoise  facilement;  il  s’ha- 
bitue même  à venir  sur  le  poing , et  à tirer  avec  adresse  des 
petits  seaux,  qui  renferment  son  boire  et  son  mangcr.îl  chante 
assez  doucement,  surtout  dans  la  compagnie  d’autres  oiseaux. 
Il  vit  long-temps  en  cage;  cependant  la  durée  ordinaire  de 
sa  vie  est  d’environ  cinq  ou  six  ans.  (V.  Maladies  des 
oiseaux.  ) 

BRUGNONS.  Manière  de  les  conserver . Même  procédé 
que  pour  les  abricots.  V . Abricots. 

BRULURE.  ( Remède  contre  la  ) Nous  lisons  dans  les  ga- 
zettes du  mois  d’avril  de  cette  année  (1820),  un  récit  qui 
prouve  que  l’on  doit  souvent  au  hasard  la  découverte  des 
remède^  les  plus  efficaces  et  les  plus  simples. 

Dans  la  Caroline  du  Sud  , une  mère  retira  son  enfant  du 
feu  où  il  était  tombé,  et  le  jeta  sur  un  tas  de  coton  en  laine 
qui  se  trouvait  dans  la  chambre  , pour  aller  chercher  en 
toute  hâte  un  médecin.  Celui-ci  demeurait  à quelque  dis- 
tance , et  à son  retour  elle  trouva  l’enfant  dormant  tranquil- 
lement sur  le  coton.  A son  réveil,  il  ne  poussa  aucun  cri , 
quoique  la  brûlure  fût  considérable.  Quelques  jours  ajvrès , le 
coton  qui  s’y  était  attaché  tomba  de  lui-même , et  l’enfant  fut 
guéri. 

Cette  cure  extraordinaire  fut , à l’époque  où  elle  eut  lieu  , 
publiée  dans  tous  les  journaux  américains,  et  depuis  lors  i$ 
remède  mis  en  usage  a constamment  réussi. 
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Ën  employant  le  coton , il  est  bon  de  prendre  garde  qu’il 
ne  tombe  pas  dessus  la  moindre  e'tincelle  de  feu , car  cette 
matière  s’enflamme  et  brûle  avec  une  rapidité  extrême. 

Traitement  de  la  brûlure  superficielle  , et  peu  étendue » 
Lorsqu’on  est  appelé  pour  secourir  un  individu  qui  vient 
d’être  brûlé  , on  doit  faire  plonger  la  partie  brûlée  dans  de 
l’eau  très  froide , contenant  de  l’extrait  de  Saturne  , et  de  la 
chaux  vive  : on  prépare  ce  mélange  en  délayant  un  gros  de 
chaux  vive  dans  une  pinte  d’eau  , et  en  ajoutant  deux  cuille- 
rées à bouche  d’extrait.  Ce  liquide  doit  être  renouvelé  à 
mesure  qu’il  s’échauffe  , et  la  partie  brûlée  doit  y être  laissée 
pendant  plusieurs  heures  de  suite.  Lorsque  par  ce  moyen  la 
douleur  est  presque  calmée  , on  retire  la  partie  malade  dê 
ce  bain  local.  On  l’enveloppe  de  compresses  trempées  dans 
le  même  liquide  , et  on  les  arrose  de  temps  à autre.  A dé- 
faut d’extrait  de  Saturne  , on  emploie  l’eau  de  chaux  , l’eau 
simple  très  froide , et  mieux  encore  la  glaee. 

Si,  à raison  de  la  forme  de  la  partie  brûlée,  il  est  impossible 
de  lui  faire  prendre  un  bain  local , il  faut,  à l’aide  d’une 
éponge  , l’arroser  avec  le  même  liquide.  L’expérience  con- 
firme , tous  les  jours,  l’efficacité  du  remède  que  nous  con- 
seillons; elle  prouve  , en  outre,  qu’il  peut  être  employé  avec 
le  plus  grand  succès  un  quart  d’heure  ou  une  demi-heure 
après  qüe  l’accident  a eu  lieu  , lors  même  que  lès  cloches  se 
sont  élevées.  Quand  l’irritation  est  diminuée , que  le  malade 
ne  souffre  plus,  et  seulement  au  bout  de  quelques  jours  , qn 
doit  ouvrir  les  cloches  , s’il  en  existe:  à cet  effet , on  pra- 
tique avec  une  épingle,  une  ou  deux  petites  piqûres  à leur 
partie  inférieure,  et  on  laisse  écouler  la  sérosité.  Il  y aurait 
de  l’inconvénient  à ne  pas  percer  ces  cloches  , ou  à les  percer 
trop  tôt  : dans  te  premier  cas , la  sérosité  accumulée  pour- 
rait donner  lieu  à des  ulcères;  dans  le  second  cas  , l’air  irri- 
terait trop  fortement  la  surface  de  la  plaie,  et  augmenterait 
la  douleur.  Toutes  les  parties  dépouillées  d’épiderme  , et 
celles  qui  correspondent  aux  cloches , doivent  être  recou- 
vertes d’un  linge  ou  de  papier  brouillard  fins  , enduits  de 
cérat;  on  met  sur  le  linge  des  compresses  imbibées  d’extrait 
de  Saturne  , mêlé  avec  de  l’eau. 

Le  cérat  simple  peut  être  remplacé  , avec  le  plus  grand 
succès  , par  le  cérat  de  Saturne  ou  de  Goulard  , si  la  sensi- 
bilité de  la  partie  est  bien  amortie  : dans  le  cas  contraire, 
il  serait  nuisible  , parce  qu’il  augmenterait  les  souffrances. 

Dans  le  cas  ou  la  douleur  est  tellement  vive  que  le  poids 
des  linges  est  insupportable  au  malade,  on  prépare  un  lini- 
inent  avec  parties  égales  d’eau  de  chaux  et  d’huile  de  lin 


86  ERU 

ou  d’olive  , et  à l’aide  d’un  pinceau,  on  en  applique  une  lé- 
gère couclie  sur  la  partie  qui  est  à nu  : la  suppuration  ne 
tarde  pas  à se  manifester  5 on  pause  la  plaie  deux  fois  par 
jour.  Les  pansemens  doivent  être  faits,  en  couvrant  la  plaie 
avec  des  linges  imprégnés  de  ce'rat;  il  importe  même  que 
ces  linges  offrent  plusieurs  trous  , pour  donner  issue  au  pus. 

Si,  malgré  l’emploi  de  l’extrait  de  Saturne  , l’inflammation 
se  développe  dans  la  partie  brûlée  , il] faut  la  recouvrir  avec 
un  cataplasme  préparé,  en  faisant  bouillir  simplement  de  la 
racine  de  guimauve  et  deux  ou  trois  têtes  de  pavoL,  et  en  y 
ajoutant  assez  de  farine  de  graine  de  lin  , ou  de  mie  de  pain  , 
pour  lui  donner  la  consistance  convenable. 

Brûlure  superficielle  très  étendue.  Lorsque  la  brûlure  est 
superficielle  , et  occupe  une  très  grande  surface,  la  maladie 
est  dangereuse  , et  peut  même  devenir  mortelle  ; les  dou- 
leurs sont  atroces  , l’inflammation  considérable  , et  la  fièvre 
très  forte.  Une  à deux  saignées  sont  alors  utiles  , et  toute 
espèce  d’aliment  doit  être  interdite.  On  administrera  pour 
tisane , de  l’eau  de  graine  de  lin  , de  racine  de  guimauve  , 
ou  simplement  de  l’eau  sucrée.  Indépendamment  de  ces  mé- 
dicamens  internes,  on  couvre  les  parties  brûlées  avec  du 
papier  brouillard  sur  lequel  on  a étendu  du  cérat  simple,  ou 
de  Saturne , si  le  malade  peut  le  supporter.  Cependant  , si 
la  douleur  était  très  aiguë  , on  emploierait  les  émolliens, 
les  relâclians , tels  que  l’eau  de  guimauve  , de  graine  de 
lin,  etc. 

Dans  le  casoîi  la  brûlure  aurait  élé  produite  par  la  poudre 
à canon,  on  devrait  commencer  par  ôter  les  grains  de  poudre 
avec  la  pointe  d’une  aiguille. 

Brûlure  profonde . Le  traitement  sera  le  même , à l’excep- 
lion  seulement  que  la  diète  sera  plus  sévère  ,les  pansemens 
laits  deux  fois  par  jour. 
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CjACAO.  On  peut  préparer  avec  les  écorces  clu  cacao,  une 
boisson  saine  , agréable  et  peu  coûteuse.  Pour  cela,  on  prend 
nue  bonne  poignée  de  ces  écorces  , ouïes  lave  avec  un  peu 
d’eau  pour  enlever  la  poussière,  et  on  les  met  dans  un  poêlon 
avec  un  demi  verre-d’eau  ; on  fait  bouillir  jusqu’à  ce  que 
presque  toute  l’eau  soit  évaporée;  alors  on  ajoute  une  pinte 
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de  lait,  on  fait  bouillir  tout  ensemble  pendant  une  demi- 
beure  , et  ou  passe  au  travers  d’un  tamis  de  crin  ou  de  soie* 
Il  faut  très  peu  de  sucre  dans  cette  préparation;  elle  est  d’au- 
tant meilleure  que  le  lait  a bouilli  plus  long-temps  avec  le 
cacao.  Dans  beaucoup  de  familles  on  donne  aux  enfans  du 
café  au  lait  ; cet  usage  est  peu  convenable;  et  nous  recom  - 
mandons instamment  aux  mères  de  familles  de  substituer 
le  lait  au  cacao  , qui  est  à la  fois  plus  sain  pour  les  enfans  , et 
moins  coûteux  pour  elles. 

Cacao . ( Crème  de  ) Vous  prendrez  deux  livres  de  cacao, 
que  vous  torréfierez  , et  que  vous  pilerez  dans  un  mortier  ; 
vous  y ajouterez  deux  gros  de  cannelle  et  trois  pintes  d’eau- 
de-vie  ; vous  ferez  distiller  tout  cela  au  bain  - marie  de  l’a- 
lambic ; vous  ferez  fondre  ensuite  deux  livres  et  demie  de 
6ucre  dans  une  pinte  et  demie  d’eau  ; vous  le  mélangerez 
avec  le  produit  de  votre  distillation;  vous  y verserez  trois 
gros  d’esprit  de  vanille;  vous  filtrerez  la  liqueur  à la  chausse, 
et  la  mettrez  dans  des  bouteilles. 

CACIS  ou  CASSIS.  Manière  de  le  conserver.  V.  Gro- 
seilles. 

Ratafia  de  cacis . Il  faut  prendre  une  livre  de  cacis  , une 
demi-livre  de  merises , un  quarteron  de  feuilles  de  cacis  , 
et  un  demi  - gros  de  cannelle.  Vous  écraserez  les  merises  et 
le  cacis  ; vous  hacherez  les  feuilles  de  cacis  et  concasserez  la 
cannelle.  Vous  mettrez  infuser  le  tout  pendant  trois  semaines 
dans  trois  pintes  d’eau-de-vie , auxquelles  vous  ajouterez 
bientôt  une  chopine  d’eau  qui  vous  aura  servi  à faire  fondre 
deux  livres  de  sucre.  Après  avoir  laissé  reposer  la  liqueur, 
vous  la  passerez  à la  chausse,  et  la  mettrez  dans  des  bouteilles 
que  vous  boucherez  avec  soin. 

CAFE.  ( Choix  , préparation  et  conservation  du  ) Le 
choix  du  grain  est  une  chose  importante;  il  doit  être  petit, 
parfaitement  sec,  difficile  à casser  sous  la  dent , d’une  couleur 
légèrement  jaunâtre  , parfumé  et  sans  odeur  de  moisi.  Après 
le  choix  du  grain , une  condition  essentielle  pour  prendre 
d’excellent  café  , c’est  de  mettre  le  moins  d’intervalle' pos- 
sible entre  sa  torréfaction  et  son  infusion.  Les  Arabes  pré- 
parent ainsi  le  leur.  Mais  qusqu’à  quel  degré  , dans  quels 
vaisseaux  , et  de  quelle  manière  doit-on  le  torréfier  elle  faire 
infuser?  Voilà  ce  qu’il  importe  de  savoir , et  ce  qu’il  11’est  pas 
aisé  pourtant  de  déterminer.  11  faudrait  un  appareil  peu  coû- 
teux , qui  retînt  la  vapeur  du  café  dans  des  vases  : caries 
parties  balsamiques  les  plus  pures  sont  dissipées  par  le  pro- 
cédé ordinaire , soit  qu’on  fasse  usage  de  la  poêle  ou  du  tsun- 
bour  , de  la  cafetière  ou  de  la  grecque. 
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Les  v aisseaux  Je  fer  sont  les  plus  propres  à torréfier  Ig 
éafé  , et  préférables  aux  vaisseaux  de  terre  vernissée  ; l’usage 
de  ceux-ci  peut  devenir  pernicieux  , parce  cpie  le  vernis  , 
ou  l’émail  de  la  terre  , s’éclate  par  la  clialeur  , tombe  , et  se 
mêle  quelquefois  au  café.  Ce  grain  bridé  dans  uu  tambour  , 
au  moulin  neuf,  contracte  d’abord  une  odeur  désagréable  , 
qu’il  ne  prend  plus  quand  le  tambour  a servi  pendant  quel- 
que temps.  Cette  manière  de  le  rôtir  est  moins  fatigante 
que  la  torréfaction  à la  poêle,  et  il  est  rôti  plus  également  ; 
cependant  il  ne  peut  jamais  l’être  d’une  manière  convenable  , 
si  l’on  mêle  ensemble  plusieurs  sortes  de  café  , qui , variant 
en  qualité  et  siecité , exigent  nécessairement  différens  degrés 
de  chaleur  , depuis  le  commencement  de  l’opération  jusqu’à 
la  fin  : on  doit  entretenir  dans  le  fourneau  un  feu  égal  et 
doux,  ettourner  sans  cesse  ta  manivelle  du  tambour.  Aussitôt 
que  la  première  odeur  du  café  se  fait  sentir , on  retire  le  tam- 
bour du  fourneau  , et,  après  en  avoir  ouvert  la  porte  , on 
examine  si  la  couleur  du  café  approche  de  celle  dé  la  can- 
nelle ou  du  tabac  râpé  ; c’est  l’indice  sûr  du  degré  de  torré- 
faction , qu’il  faut  tâcher  d’atteindre , sans  pourtant  le  dé- 
passer 5 car  si  le  café  n’est  pas  assez  rôti,  il  perd  de  sa  qualité  ; 
s’il  l’est  trop  , il  devient  âcre,  et  prend  un  goût  de  brûlé  dé- 
sagréable. Quand  il  a acquis  la  couleur  prescrite,  on  le  retire 
bien  vite  de  dessus  le  feu  , et  après  avoir  tourné  le  tambour 
à l’air  pendant  environ  deux  minutes  , on  verse  le  grain  sur 
un  corps  froid,  tel  que  la  pierre  ou  le  marbre  , afin  d’arrêter 
l’évaporation  de  ses  principes  ; et  aussitôt  qu’il  est  parfaite- 
ment refroidi , on  le  met  dans  un  vase  quelconque,  de  faïence , 
de  grès  ou  de  fer-blanc  , peu  importe  , pourvu  qu’on  ait  soin 
de  fermer  le  vase  très  exactement.  Quelques  personnes  ont 
l’habitude  de  l’étouffer  dans  une  serviette  ou  du  papier.  Cette 
pratique  est  mauvaise  ; ces  corps  s’imprègnent  de  la  partie 
huileuse  du  café , et  on  ne  la  retrouve  plus  dans  la  boisson. 

Le  café  ne  doit  jamais  être  moulu  avant  son  entier  refroi- 
dissement : sa  substance  ayantété  rendue  pâteuse  par  l’action 
du  feu,  l’est  toujours  un  peu  tant  qu’elle  conserve  un  reste 
de  chaleur  ; et  dans  cet  état,  elle  embarrasserait  la  noix  du 
moulin , et  ne  passerait  pas.  * # 

Il  y a peu  de  matières  végétales  que  la  décoction  ou  l’in- 
fusion dénature  autant  que  le  café.  On  doit  doue  apporter 
beaucoup  de  précision  et  de  soins  à composer  cette  boisson  ; 
quand  on  est  pressé  , on  peut  faire  usage  de  la  grecque  , et 
on  verse  par-dessus  une  certaine  quantité  d’eau  bouillante. 
Laliqueur  tombe  toute  faite  dans  un  vase  préparé  au-dessous.* 
Cétte  méthode  est  bonne  ; mais,  pour  boire  d’excellent  café  * 
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tl  vaut  mieux,  employer  la  suivante  : elle  consiste  à jeter  la 
poudre  dans  une  cafetière  pleine  d’eau  qui  bout;  la  proportion 
est  de  deux  onces  et  demie  de  café  pour  deux  livres  d’eau  , 
ou  une  pinte  d’eau  , mesure  de  Paris.  On  remue  le  mélange 
avec  une  cuiller  , et  on  retire  aussitôt  d’auprès  le  feu  la  cafe- 
tière , qu’on  laisse  au  moins  deux  heures  sur  les  cendres 
chaudes , hermétiquement  couverte.  Pendant  le  temps  de 
l’infusion,  on  agite  de  nouveau  la  liqueur  à diverses  reprises, 
avec  un  moussoir  ou  bâton  à chocolat,  et  onia  laisse  à la 
fin  reposer  pendant  un  quart  d’heure. 

Elle  est  alors  tirée  au  clair.  Le  café'  préparé  ainsi  est  par- 
fait. Dans  les  grandes  maisons  et  chez  les  limonadiers  , on  le 
clarifie  avec  la  code  de  poisson  ; c’est  le  moyen  , sans  doute, 
de  le  rendre  très-agréable  à la  vue  ; mais  on  lui  ôte  , par  cette 
addition,  une  grande  partie  de  sonparfum.  Quand  cette  boisson 
est  bien  faite  ,elle  est  limpide  , claire  , nullement  chargée  , 
ni  rendue  trouble  par  les  plus  petites  particules  de  la  subs- 
tance du  café  ; et  elle  offre  dans  la  tasse  une  couleur  à pen 
près  noire , avec  une  bordure  couleur  marron. 

La  meilleure  manière  de  conserver  le  café  , est  de  le  tenir 
suspendu  dans  an  sac  couvert,  et  exposé  dans  un  endroit  où 
il  règne  un  grand  courant  d’air.  On  appelle  café  mariné,  celui 
qui  a été  mouillé  par  l’eau  de  la  mer  ; on  en  fait  peu  de  cas , 
à cause  de  l’âcreté  saline  que  ba  torréfa^  tion  lui  ôte  difficile- 
ment : pour  corriger  , autant  qu’il  est  possible  , sa  mauvaise 
qualité  , il  faut  le  jeter  dans  l’eau  bouillante,  l’y  laisser  quel- 
ques minutes,  et  faire  sécher  ensuite  le  grain  dans  une  étuve 
ou  au  grand  soleil. 

Jutres  manières  de  torréjîer  et  de  préparer  le  café.  Choi- 
sissez du  café  qui  soit  sec,  qui  n’ait  aucun  goût  de  moisi,  et 
qui  ne  soit  pas  mariné;  partagez  la  quantité  que  vous  voudrez 
brûler  en  deux  parties  égales. 

Brûlez  ou  torréfiez  la  première  partie  dans  une  brûloire  , 
dont  vous  tournerez  la  manivelle  jusqu’à  ce  que  le?  café  ait 
pris  une  couleur  d’amandes  sèches  ou  de  chapelure  de  pain  , 
et  qu’il  ait  perdu  un  huitième  de  son  poids.  Torréfiez  la  se- 
conde partie  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  la  couleur  brune  du  mar- 
ron , et  qu’elle  ait  perdu  un  cinquième  de  son  poids.  Mêlez 
ensuite  ces  deux  parties  ensemble , et  moulez-les  dans  un 
moulin  à café. 

Ne  hrûlez  et  n’infusez  le  café  que  le  jour  où  vous  devez 
le  prendre.  Ce  moment  arrivé , mettez , sur  deux  onces  de 
café  moulu,  quatre  tasses  d’eau  froide.  Retirez  cette  infusion 
et  mettez-la  à part.  Versez  sur  le  meme  café  qui  est  resté 
dans  l’appareil  que  nous  allons  dénommer  ci-après,  trois 
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tasses  d’eau  bouillante,  et  mêlez  l’infusion,  qui  s’écoulera 
avec  la  première  infusion  que  vous  aurez  mise  à part.  Vous 
obtiendrez  ainsi  trois  tasses  de  café. 

Faites  chauffer  brusquement  ce  café  dans  une  cafetière 
d’argent  au  momeut  de  le  prendre,  et  ne  le  laissez  point 
bouillir,  afin  que  son  parfum  ne  subisse  aucune  évapora- 
tion. Vous  le  servirez  ensuite  dans  des  tasses,  et  chacun  le 
sucrera  selon  son  goût. 

Pour  recevoir  l’infusion  du  café,  il  faut  éviter  de  se  servir 
d’.un  vaisseau  de  fer-blanc  : on  peut  prendre  indifféremment 
un  vase  de  porcelaine  , de  faïence  ou  d’argent. 

Long-temps  on  a employé  les  appareils  de  fer-blanc , in- 
v entés  par  M.  de  Belloy,  ferblantier;  mais  depuis  qu’on  a 
fait,  sur  le  même  modèle,  des  appareils  en  argent  et  en  por- 
celaine , ils  sont  absolument  préférés. 

Ebullition  à Veau  froide.  Mettez  deux  onces  de  café  dans 
sept  tasses  d’eau  froide , et  faites-le  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  précipité , que  la  mousse  ait  disparu , et  que  l’ébullition 
se  fasse  paisiblement  comme  celle  de  l’eau.  Vous  le  laisserez 
ensuite  reposer;  mais  comme  le  café  a souvent  de  la  peine  à 
s’éclaircir , vous  provoquerez  la  clarification  du  vôtre  en 
versant,  de  haut,  un  peu  d’eau  froide  sur  les  derniers  bouil- 
lons. Vous  parviendrez  encore  plus  promptement  au  même 
but  en  y mettant  un  petit  morcfcau  de  colle  de  poisson.  Lors- 
qu’il sera  bien  reposé , vous  verserez  doucement  son  infusion 
dans  un  autre  vase , et  vous  le  servirez  bien  chaud  dans  des 
tasses , le  sucre  étant  présenté  à part. 

Le  même  jour,  vous  ferez  bouillir  le  marc,  et  vous  n’en 
garderez  que  l’infusion  tirée  à clair,  pour  le  café  du  len- 
demain. 

Ebullition  à Veau  boudante.  Au  lieu  de  mettre  le  café  dans 
l’eau  froide  , yous  le  mettrez  dans  l’eau  bouillante,  ou  bien 
vous  verserez  l’eau  bouillante  dessus.  Vous  aurez  soin  , pour 
éviter  le  flot  de  la  mousse,  de  ne  mettre  le  café  dans  l’eau  , 
ou  de  ne  verser  l’eau  sur  le  café  que  peu  à peu.  On  suit, 
pour  le  reste , les  procédés  précédemment  indiqués. 

Café  à la  chausse.  Faites  bouillir,  dans  une  cafetière,  le 
marc  que  vous  avez  de  la  veille  ; jetez-le  tout  bouillant  sur 
le  café  en  poudre  que  vous  aurez  mis  dans  la  chausse  ; tirez 
et  repassez , à plusieurs  fois  , l’infusion  qui  s’en  écoulera  ; 
faites  réchauffer  votre  café,  et  servoz-le  comme  ci-dessus. 

Vous  ferez  bouillir  le  marc  qui  restera  dans  la  chausse , 
et  vous  opérerez,  le  lendemain,  de  la  même  manière. 

Café  au  lait  et  à la  crème . Quand  vous  voudrez  prendre 
du  café  au  lait  ou  à la  crème , vous  aurez  soin  de  faire 
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bouillir  l’un  et  l’autre  sépare'ment , et  vous  le  servirez  dans 
des  tasses. 

Café  au  jaune  d'œuf  Mettez  dans  un  vase  du  sucre  et  un 
jaune  d'œuf-,  versez-y  peu  à peu  une  tasse  de  café;  agitez 
à mesure  le  sucre  et  le  jaune  d’œuf,  pour  les  dissoudre  et 
bien  délayer  ensemble;  vous  y ajouterez  une  tasse  d’eau,  et 
vous  mettrez  ce  mélange  chauffer  au  bain-marie;  vous  l’agi- 
terez continuellement  avec  la  cuiller,  de  peur  qu’il  ne  se 
coagule,  vous  y mettrez,  si  vous  voulez,  une  cuillerée  à 
café  d’eau  de  fleur  d’orange,  et  lorsqu’il  sera  chaud,  vous  le 
verserez  dans  la  tasse. 

Sirop  de  café.  Vous  prendrez  deux  livres  de  bon  café  tor- 
réfié  et  moulu;  vous  en  ferez  infuser  une  livre  dans  deux  pin- 
tes d’eau;  vousle  laisserez  reposer  et  éclaircir;  vous  le  tirerez 
à clair,  et  ferez  infuser  votre  autre  livre  de  café  dans  l’in- 
fusion que  vous  aurez  obtenue  de  votre  première  livre  de 
café.  Vous  laisserez  reposer  et  éclaircir  ce  café,  et  vous  le 
tirerez  à clair.  Vous  ferez  cuire  une  demi-livre  de  sucre 
au  caramel , et  vous,  lui  donnerez  une  couleur  un  peu  foncée. 
Jetez-y  votre  café  pour  faire  fondre  le  sucre,  et  méttez-le 
dans  un  pot  vernissé,  avec  une  demi-livre  de  sucre.  Vous 
boucherez  soigneusement  votre  pot,  et  le  mettrez  frémir 
sur  de  la  cendre  chaude  pendant  huit  à neuf  heures.  Vous 
le  passerez  alors  dans  une  chausse , et  le  mettrez  en  bou- 
teilles lorsqu’il  sera  froid.  Vous  boucherez  bien  herméti- 
quement ces  bouteilles,  et  ne  les  mettrez  poiut  dans  un  en- 
droit chaud. 

Quand  vous  voudrez  vous  servir  de  ce  sirop,  vous  en  ver- 
serez dans  une  tasse,  et  de  l’eau  chaude  par-dessus,  en 
proportion  de  la  force  que  vous  voudrez  conserver  à votre 
café. 

Huile  de  café.  Pour  une  pinte  d’eau-de-vie  , prenez  cent 
grains  de  café  que  vous  ferez  brûler  légèrement.  Vous  jet- 
terez ces  grains  de  café  dans  un  sirop  fait  avec  une  livre  de 
cassonade  ou  de  miel , et  les  ferez  bouillir  deux  ou  trois 
bouillons.  Puis  vous  mettrez  le  sirop  et  les  grains  dans  votre 
eau-de-vie  . et  vous  fermerez  le  vase  hermétiquement.  Au 
bout  de  huit  jours,  vous  pourrez  commencer  à faire  filtrer 
votre  ratafia;  il  composera  déjà  une  boisson  agréable.  Au 
bout  d’un  mois  il  sera  parfait. 

CAILLES.  Manière  de  les  engraisser.  La  caille  est  un  petit 
oiseau  de  passage,  grivelé  : le  mâle  ale  cou,  la  queue  et  les 
ailes  presque  noirs,  et  le  bec  noir  : la  femelle  a le  dos  et  les 
ailes  jaunâtres,  et  l’estomac  presque  blanc.  On  a pour  cela 
des  mues  faites  exprès,  de  six  à douze  pouces,  où  on  leur 
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donne  en  abondance  du  millet , du  cbenevis  et  du  grain  : on 
change  souvent  leur  eau,  et  on  tient  toujours  leur  abreuvoir 
très  propre.  Pour  jouir  du  chant  de  ces  oiseaux,  dans  la 
saison  ou  ordinairement  ils  se  taisent , on  les  met  en  mue . Pour 
cet  effet,  on  en  place  quinze  à vingt  de  ceux  que  Pon  prend 
à leur  arrivée , dans  une  cage  d’osier,  que  Pon  place  dans  une 
petite  chambre  retirée,  ou  dans  un  grand  coffre,  selon  la 
commodité  que  Pon  a;  on  leur  ôte  peu  à peu  le  jour,  de  ma- 
nière qu’ils  en  soient  privés  totalement , dans  l’espace  de  douze 
à quinze  jours  : vers  les  premiers  jours  d’août,  on  le  leur 
tend  avec  la  même  progression,  dans  le  même  espace  de 
temps;  et,  afin  de  les  exciter  davantage , on  leur  donne  quel- 
ques petites  cigales. 

CANARD.  Sa  nourriture , et  manière  de  l’engraisser.  L’hu- 
midité est  l’élément  du  canard  : inutilement  on  s’obstinerait 
à vouloir  élever  des  canards  dans  des  endroits  secs  et  arides; 
leur  chair  ne  serait  ni  aussi  tendre , ni  aussi  savoureuse. 

Il  existe  communément  deux  ou  trois  espèces  de  ces  oiseaux 
dans  nos  basses-cours;  savoir  : le  canar.d  commun  ou  barbo- 
teuse, le  canard  musqué  ou  de  Barbarie ; enfin,  le  canard 
métis , qui  résulte  de  l’accouplement  du  canard  d’Inde  avec 
la  cane  commune.  Le  canard  sauvage  a fourni  le  canard  do- 
mestique , auquel  il  se  mêle  volontiers. 

Souvent  la  cane  sauvage  fait  sa  ponte  sur  la  crête  d’un 
arbre , et  descend  ses  petits  , en  les  portant  avec  son  bec  dans 
l’eau  voisine.  Les  habitans  du  Nord  attachent , près  des  grandes 
eaux,  de  petites  caisses  aux  arbres,  et  y mettent  un  ou  deux 
oeufs  de  cane,  pour  y attirer  les  pondeuses.  Ils  les  visitent 
à la  ponte , et  en  retirent  les  nouveaux  œufs  par  le  fond , qui 
est  à bascule. 

Le  canard  musqué  étant  encore  assez  sauvage,  il  s’avance 
dans  Peau  aussi  loin  qu’il  peut,  et  conséquemment,  quand  il  est 
sur  des  ruisseaux  un  peu  considérables , il  lui  est  difficile  de 
retrouver  le  chemin  de  la  ferme.  Les  étangs  et  les  viviers  y 
surtout  lorsqu’ils  sont  clos  de  murs  ou  placés  dans  le  coin 
d’un  jardin,  lui  conviennent  le  mieux;  il  se  plaît  aussi  dans 
les  mares  ou  gués  destinés  à abreuver  les  chevaux;  mais  il 
faut  que , de  loin  ou  de  près , il  puisse  apercevoir  d’autres 
objets  propres  à le  distraire,  ne  fut-ce  que  des  bâtimens, 
parce  qu’il  ne  s’apprivoise  pas  aussi  facilement  que  le  canard 
ordinaire. 

La  terre  et  l’eau  lui  fournissent  une  nourriture  insuffisante; 
c’est  pourquoi  il  convient  de  placer,  sur  le  bord  des  eaux 
qu’il  fréquente,  des  augets  pleins  d’avoine  délayée  dans  Peau 
et  mélangée  de  mie  de  pain.  Il  convient  aussi  de  lui  procurer 
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une  quantité  suffisante  de  vase  et  d'c  lavures,  sur  lesquelles 
il  se  jette  avec  avidité  de  préférence  à toute  autre  nourriture. 
En  observant  ees  règles , il  est  inutile  de  lier  les  ailes  à cet 
oiseau.  Dans  aucun  cas  il  ne  faut  arraclier  ses  plumes  , parce 
que  cette  opération , qui  ne  se  fait  ordinairement  que  sur  les 
plumes  les  plus  essentielles  , a l’influence  la  plus  funeste  sur 
la  santé  de  l’animal.  Le  canard  barboteux , originaire  du  ca- 
nard sauvage,  se  divise  en  grande  et  moyenne  espèce  : la 
première  est  plus  belle  dans  la  Normandie  que  dans  toute 
autre  partie  de  la  France.  Dans  la  Picardie,  au  contraire, 
et  ses  environs,  on  préfère  l’espèce  moyenne  qui,  plus  fé- 
conde, plus  vivace , exige  moins  de  soins  , et  n’a  pas  le  défaut 
de  déserter  la  ferme  pendant  plusieurs  jours  de  suite  , ni  de 
devenir  par  conséquent  la  proie  des  renards,  des  fouines , et 
d’autres  animaux  destructeurs. 

De  même  que  le  canard  barboteux  s’accouple  avec  la  cane 
sauvage,  le  canard  musqué  s’accommode  très  bien  de  la  cane 
ordinaire.  De  ces  deux  accouplemens  résultent,  pour  toute  la 
France,  des  métis  de  grosseur  et  saveur  différentes. 

Les  canards  dits  malards , dans  quelques  parties  méridio- 
nales de  la  France,  sont  ceux  qui  proviennent  du  canard 
d’Inde  avec  la  cane  ordinaire.  Leur  plumage  est  d’un  vert  très 
foncé,  et  leur  grosseur  moyenne  entre  celle  du  canard  d’Inde 
et  celle  du  canard  commun;  mais  ils  n’ont  pas  les  excrois- 
sances qui  distinguent  les  premiers,  et  ils  perdent  presque 
entièrement  l’odeur  qui  les  caractérise  : ces  canards,  étant  le 
produit  d’animaux  d’espèce  différente,  sont  rarement  féconds; 
a peine  sur  cent  œufs  obtient-on  vingtindividus  vivans  : mais  si 
ces  canards  métis  se  régénèrent  difficilement  entre  eux , ils 
peuvent,  en  s’appareillant  avec  les  canes  ordinaires,  fournir 
une  excellente  postérité. 

Un  seul  canard  suffit  à dix  canes.  Il  en  faut  moins  à un  ca- 
nard d’Inde  , et  ses  petits  sont  d’une  éducation  plus  difficile  , 
sans  cependant  être  moins  voraces.  Les  canes  commencent 
leur  ponte  vers  la  fin  de  février,  et  la  continuent  jusqu’au 
mois  de  mai,  lorsqu’elles  ont  une  nourriture  suffisante,  et 
sont  logées  dans  un  endroit  qui  leur  plaise.  Alors  il  faut  les 
veiller  de  près,  car  elles  déposent  leurs  œufs  partout  ou  elles 
se  trouvent;  quelquefois  dans  Peau.  Souvent  même,  après  les 
avoir  dérobés  pendant  un  certain  temps,  elles  les  cou- 
vent , et  on  les  voit  arriver  ensuite  avec  leur  petite  famille.  Il 
est  prudent , à l’approche  du  printemps  , de  leur  donner  à 
manger  trois  ou  quatre  fois  le  jour , mais  peu  à la  fois,  et  tou- 
jours dans  les  lieux  où  l’on  désire  qu’elles  pondent , en  dis- 
posant leurs  nids  où  elles  ont  pondu  une  seule  fois. 

La  cane  ordinaire  pourrait  pondre  cinquante  à soixante 
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œufs  depuis  le  mois  de  mars  jusqu’en  mai,  si  la  couvaison  ne 
venait  pas  interrompre  la  ponte.  Ces  œufs  sont  aussi  nourris- 
sansque  ceux  de  la  poule  commune;  cuits  à la  coque,  le  blanc 
ne  devientpas laiteux;  il  acquiert  une  consistance  de  colie,  et 
une  couleur  d’un  blanc  pâle , et  un  goût  un  peu  sauvageon  ; 
mais  bouillis  , ou  en  omelette,  ils  sont  fort  délicats. 

Une  poule  ou  une  cane  domestique  peuvent  couver  les 
œufs  de  canard  sauvage  , qui  sont  les  meilleurs  pour  renou- 
veler la  race  ; les  petits  canetons  qui  en  résultent  réussissent 
au  moins  aussi  bien  que  nos  canards  ordinaires  ; ils  sont  infi- 
niment meilleurs  ; et  ils  coûtent  moins  à nourrir  , parce  que, 
étant  par  leur  nature  plus  portés  que  nos  canards  domestiques 
a chercher  leur  pâture  , ils  vont  toute  la  journée  , et  dans 
dans  tous  les  temps  de  l’année , le  long  des  pièces  d’eau  , où 
ils  en  trouvent  d’analogue  à leur  goût  et  a leur  tempérament. 
Les  individus  de  la  première  génération  sont,  à la  vérité,  un 
peu  plus  petits  que  nos  canards  domestiques  ; mais  à la  se- 
conde, et  surtout  à la  troisième , ils  deviennent  au  moins  aussi 
gros;  ils  ont  la  délicatesse  des  canards  sauvages  , et  toute  la 
bonté  et  la  graisse  de  nos  barboteux. 

Les  canetons  son  trente  jours  à éclore.  Leur  nourriture , 
dans  les  premiers  jours,  est  du  pain  émietté , imbibé  de  lait, 
d’eau  , d’un  peu  de  vin  ou  de  cidre  ; quelques  jours  après  ou 
leur  prépare  une  pâte  faite  avec  une  pincée  de  feuilles  d’ortie 
tendres,  cuites , hachées  bien  menu , et  d’un  tiers  de  farine 
de  blé  de  Turquie  , de  sarrasin  ou  d’orge;  on  y ajoute  les 
œufs  de  rebut , préalablement  cuits. 

On  leur  jette  beaucoup  d’herbes  crues  ou  hachées. 
Dès  qu’ils  ont  acquis  un  peu  de  force,  il  sera  hon  de  les  mê- 
ler avec  un  peu  de  son  trempé  dans  l’eau.  L’orge,  le  gland 
écrasé,  les  pommes  de  terre  cuites  et  divisées  par  morceanx, 
de  petits  poissons  , quand  on  en  trouve  , conviennent  egale- 
ment à ces  oiseaux. 

Pour  fortifier  les  petits  avant  d’aller  à l’eau,  il  faut  les  tenir 
enfermés  sous  une  mue  ou  auge  à poulet,  pendant  huit  à dix 
jours,  et  avoir  soin  d’y  mettre  un  peu  d’eau.  On  doit  prendre 
encore  quelques  précautions  avant  de  laisser  aller  les  cane- 
tons avec  les  vieux  canards  , dans  la  crainte  que  ceux-ci  ne 
les  maltraitent,  et  leur  donner  à manger  comme  aux  autres  vo- 
lailles, tonjours  dans  le  même  endroit,  et  aux  mêmes  heu- 
res , afin  qu’ils  s’y  trouvent  régulièrement  et  ne  s’écarlent 
point.  Il  est  nécessaire  de  lestenir  enfermés  sous  les  toits  qui 
leur  sont  destinés , et  de  placer  ces  toits , autant  que  le  local 
le  permet , à la  portée  de  la  mare  , ou  de  la  fosse  de  la 
basse-cour. 

Les  criblures  ,les  balayures  de  greniers,  les  farineux  fer- 
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mentes  sons  forme  de  pain  , les  résidas  des  brasseries  et 
des  houilleries  , les  herbages  , les  racines  potagères  , les 
fruits,  les  viandes  corrompues  , les  grenouilles  , les  lima- 
çons , etc. , etc. , peuvent  servir  de  nourriture  au  canard.  Mais 
lorsqu’on  veut  l’engraisser,  il  convient  d’observer  un  ré- 
gime suivi,  et  de  ne  pas  l’abandonner  à lui-même.  Quoique  cet 
oiseau  chérisse  sa  libeHé  au-dessus  de  tout  autre  bien,  et 
qu’on  ait  remarqué  qu’il  pouvait  aisément  s’engraisser  sans 
être  renfermé  , l’expérience  a prouvé  qu’on  y parvient  plus 
tôt  en  le  mettant  sous  une  mue  , en  lui  administrant  une 
quantité  suffisante  de  grains  ou  de  son  gras  et  un  peu  d’eau  , 
seulement  pour  mouiller  son  bec  ; autrement  il  pourrait  se 
noyer. 

Une  pâte  avec  de  la  farine  de  sarrasin  ou  du  maïs  bouilli  , 
avec  laquelle  on  le  gorge  trois  fois  par  jour  , l’engraisse  en 
moins  de  dix  jours.  Dans  le  Languedoc  , on  les  enferme  pen- 
dant huit  à dix  jours  dans  un  endroit  obscur,  et  on  ne  les  en 
sort  que  lorsque  la  queue  fait  l’évantail.  Alors  ils  sont  gras  $ 
on  les  baigne  et  on  les  tue. 

Pour  saler  les  canards  , deux  jours  après  les  avoir  tués, on 
les  fend  par  la  partie  inférieure;  on  enlève  à la  fois  les 
cuisses,  les  ailes  et  la  chair  qui  recouvre  le  croupion  et  l’es- 
tomac. On  met  le  tout  avec  le  cou  daus  un  saloir , et  on  les 
laisse  couverts  de  sel  pendant  quinze  jours , après  quoi  on 
les  coupe  en  quatre  quartiers,  et  on  les  met  dans  des  pots; 
on  a soin  auparavant  de  les  piquer  de  clous  de  girofle  et 
d’y  jeter  quelques  épices.  On  a mis  précédemment  dans  la 
saumure  quelques  feuilles  de  laurier  et  un  peu  de  nitre , afin 
de  donner  à la  chair  une  belle  couleur  rouge.  Les  plumes 
de  ces  animaux  sont  moins  estimées  pour  écrire  que  celles 
de  l’oie.  Plumes. 

CAPILLAIRE.  ( Sirop  de  ) Préparez  un  sirop  avec  quatre 
livres  de  sucre  et  unepinte  d’eau;  quand  il  sera  clarifié,  jetez 
le  tout  bouillant,  dans  une  chausse,  dans  laquelle  vous  aurez 
placé  d’avance  trois  onces  de  capillaire.  11  faut  avoir  soin  de 
laverie  capillaire  dans  de  l’eau  froide  pour  le  débarrasser  de 
la  poussière  dont  l’odeur  se  communiquerait  au  sirop. 

CAPUCINE.  Manière  de  confire  au  vinaigre  les  boutons  de 
capucine . La  capucine  étant  une  plante  d’un  aspect  fort  agréa- 
ble, on  peut  en  semer  dans  les  jardins  partout  où  se  trouve 
quelque  appui  propre  à la  soutenir;  on  peut  en  mettre  aupied 
des  grands  arbres  fruitiers  ; le  long  des  berceaux  et  des 
espaliers  dans  des  places  vides;  on  récolte  les  boutons  lors- 
qu’ils ont  acquis  la  grosseur  d’un  pois  ; on  les  jette  dans  du 
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bon  vinaigre,  ils  doivent  y tremper  ; à mesure  que  le  nombre 
en  augmente  , on  ajoute  de  nouveau  vinaigre.  li  suffit  décou- 
vrir, avec  une  toile  ou  avec  une  planche  , les  vases  destinés 
h cette  préparation,  le  vinaigre  devient  plus  fort,  et  les  câpres- 
capucines  en  acquièrent  plus  de  saveur;  on  peut,  si  l’on  veut, 
y mêler  un  peu  de  selet  de  poivre.  On  peut  sans  inconvénient 
joindre  aux  boutons  les  graines  de  capucine  qui  sont  encore 
tendres;  elle  ont  un  parfum  agréable  et  leur  récolté  est  assez 
abondante. 

CARAMEL.  On  appelle  caramel,  le  sucre  cliauffé  jusqu’à 
ce  qu’il  ait  acquis  une  couleur  un  peu  brune  et  une  odeur  par- 
ticulière, dite^e  caramel.  On  emploie  cette  préparation  pour 
colorer  le  bouillon  et  quelques  liqueurs.  Pour  la  faire , on 
met  dans  une  cuiller  de  fer  ou  d’argent,  une  certaine  quan- 
tité de  sucre  avec  un  peu  d’eau;  on  fait  chauffer  jusqu’à  ce 
que  le  sucre  ait  acquis  une  couleur  un  peu  brune  ; alors  on 
ajoute  de  l’eau  dans  la  cuiller  pour  fondre  le  caramel  et  for- 
mer une  espèce  de  sirop  très  cuit  que  l’on  conserve  pour 
l’usage;  il  est  bon,  pour  prévenir  l’altération  du  caramel, 
d’y  ajouter  quelques  cuillerées  d’eau-de-vie. 

CARDES.  Manière  de  les  préparer  et  de  les  conserver.  Les 
cardes  ou  tiges  de  poirées  se  préparent  et  se  conservent  comme 
les  concombres.  Seulement  il  faut  avoir  soin,  en  les  éplu- 
chant , d’enlever  toutes  le9  filandres.  ( V.  Concombres.  ) 
CAROTTES  , PANAIS  et  BETTERAVES.  Manière  de 
les  conserver  tout  l’hiver.  Il  faut  récolter  ces  légumes  peu  de 
temps  avant  la  gelée  , les  rentrer  et  les  enterrer  dans  le  sable 
jusqu’au  cou,  en  ayant  soin  de  les  ranger,  les  uns  auprès  des 
autres  , sur  un  plan  incliné.  On  formera  ensuite  une  seconde 
couche  de  sable,  dans  laquelle  on  enterrera  une  seconde 
couche  de  légumes  ; et  ainsi  de  suite  jusqu’à  ce  que  tout  soit 
rangé.  Ces  légumes  se  conserveront  de  cette  façon  dans  toute 
leur  fraîcheur  : on  les  prendra  à l’aventure,  sans  affecter  de 
tirer  du  milieu  ou  des  côtés  du  tas. 

CAR.REAUX.  Voyez  le  moyen  de  mettre  en  couleur  les 
carreaux  des  appartemens  , à l’article  appartemens. 

CARREALI.  ( Remède  contre  le  ) Le  carreau  , ou  endur- 
cissement du  bas-ventre,  est  une  maladie  qui  affecte  assez 
souvent  les  enfans  : M.  Nanche  , médecin  , nous  indique  à ce 
siqet  un  remède  qui  est  à la  portée  des  mères  de  famille  les 
plus  indigentes.  Il  consiste  à passer  autour  du  ventre  de  l’en- 
fant malade  , une  bande  d’environ  trois  à quatre  pieds  de 
long  sur  six  ou  huit  pouces  de  large.  On  fait  faire  à cette 
bande  plusieurs  tours,  d’abord  peu  serrés,  de  manière  à 


soutenir  seulement  le  ventre.  On  resserre  peu  à peu , et  on 
laisse  la  bande  en  place  , jusqu’à  ce  que  le  ventre  ait  repris 
son  volume  ordinaire. 

CAVE.  ( V . l'article  Vin.  ) 

CELERI.  Moyen  de  le  garantir  de  la  gelée . Couvrez-le  de 
fumier  sec  , après  l’avoir  Lié  de  deux  ou  Irois  liens. 

CENDRES.  Quelles  sont  les  meilleures  ? "Le  sel  qu’on  retire 
de  la  lessive  des  cendres  des  bois,  évapore  jusqu’à  siccité  , 
s’appelle  salin  ; on  nomme  potasse  ce  même  sel  blanchi  par 
la  calcination  ; et  soude  , les  cendres  des  plantes  recueillies 
dans  le  voisinage  de  la  mer.  Les  plantes  herbacées  produisent 
plus  de  cendres  que  les  plantes  ligneuses.  Le  bois  d’orme  en 
donne  plus  que  celui  du  chêne  , et  ce  dernier  davantage  que 
celui  du  charme  et  du  tremble. 

Les  cendres  sont  réputées  de  bonne  qualité  quand  elles 
produisent  dix  livres  de  potasse  par  quintal  ; les  cendres  de 
bois  flottés  en  contiennent  d’autant  moins  qu’ils  ont  séjourné 
plus  long-temps  dans  l’eau.  Les  bois  résineux  sont  générale- 
ment les  moins  riches  en  potasse  ; mais  c’est  une  erreur  de 
croire  que  les  bois  pourris  fournissent  peu  de  salin.  L’expé- 
rience a démontré  qu’ils  en  donuent  le  double,  ce  qui  offre 
une  ressource  pour  les  fabriques , attendu  le  prix  modique 
ou  se  trouve  ce  bois  généralement  rebuté. 

Un  des  meilleurs  moyens  de  se  procurer  , en  abondance  et 
partout,  des  cendres  bien  chargées  de  potasse,  cousiste  à 
faire  sécher  , avant  qu’elles  aient  porté  des  graines  à matu- 
rité , toutes  lès  herbes  qu’on  sarcle  dans  les  champs , les  jar- 
dins , et  que  les  bestiaux  refusent  de  manger  , principalement 
celles  qui  sont  amères  au  goût  ; de  les  réduire  en  cendres 
vers  la  fin  de  l’été. 

Si  l’on  demeure  sur  le  bord  de  la  mer , on  fera  sécher  et 
brûler  les  plantes  marines,  et  l’on  obtiendra  des  cendres 
chargées  de  soude.  Le  gazon  séché  , les  sarmens  de  vigne  , 
le  marc  de  vendange  , fournissent  aussi  beaucoup  de  cendres 
d’excellente  qualité;  les  cendres  de  tourbe  fournissent  dix 
liv  res  par  quintal  de  tourbe  , et  au  moyen  de  la  lixiviation , 
deux  onces  de  potasse. 

Les  , cendres  de  houille  ou  de  charbon  de  terre  ne  sont 
employées  qu’en  qualité  d’engrais  , ainsi  que  les  autres  , et 
dans  la  composition  des  ciraens.  {V.  Lessive.) 

CERAT.  Prenez  huile  d’olives  fine , ou  mieux  huile  d’a- 
mandes douces,  quatre  onces;  cire  blanche  , une  once;  eau  de 
roses  , quatre  onces.  On  se  procure  un  mortier  de  marbre  et 
on  l’échauffe  en  y jrfrsant  de  l’eau  bouillante;  d’autre  part 
on  coupe  la  cire  en  petits  morceaux,  on  la  met  dans  un  pot 
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de  fayence  ; on  verse  l’huile  par-dessus  et  ou  chauffe  le  pot 
au  bain-marie  ; quand  la  cire  est  fondue  , on  coule  la  matière 
dans  le  mortier  et  on  l’agite  avec  le  pilon,  jusqu’à  cc  qu’elle 
soit  entièrement  refroidie  ; sans  cette  précaution  on  a un  cé- 
rat  grumeleux;  alors  on  ajoute  peu  à peu  l’eau  de  roses  en 
agitant  fortement,  et  on  continue  jusqu’à  ce  que  le  cérat  ait 
une  belle  couleur  blanche  et  qu’on  n’y  aperçoive  plus  aucune 
gouttelette  d’eau.  On  peut  alors  le  serrer  dans  un  pot  et  le 
conserver  pour  l’usage. 

CERISES.  Manière  de  les  dessécher.  Mettez  un  seul  lit  de 
cerises  sur  la  claie  , et  introduisez-la  dans  le  four,  au  moment 
où  l’on  vient  d’en  retirer  le  pain  ; quand  il  est  supposé  ne 
plus  avoir  que  quarante  degrés  de  chaleur.  Vous  retirerez 
vos  cerises , à demi  cuites  , pour  les  exposer  à l’air  , en  subs- 
tituant d’autres  claies  aux  premières,  afin  de  ne  pas  perdre  la 
chaleur  de  votre  four.  Au  bout  de  huit  à dix  heures  , vous  re- 
mettrez les  premières  pour  terminer  leur  dessiccation  : ce  ne 
serait  pas  sans  quelque  avantage  que  vous  les  représenteriez 
trois  fois  au  feu. 

Manière  de  conserver  les  cerises . ( V.  Groseilles.  ) 

Compote  de  cerises.  On  met  dans  une  poêle  un  peu  d’çau 
avec  six  onces  de  sucre  que  l’on  fait  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  près  d’être  en  sirop  ; on  y met  une  livre  de  cerises  dont 
on  a seulement  coupé  la  queue  ; on  les  fait  cuire  à grand  feu 
et  on  les  fait  bouillir  cinq  à six  minutes  ; on  les  ôte  du  feu  ; on 
les  écume  et  on  les  dresse  dans  le  compotier.  Dans  la  nou- 
veauté, lorsque  les  cerises  ne  sont  pas  assez  mûres,  il  faut  une 
demi-livre  de  sucre  par  livre  de  cerises. 

Marmelade  de  cerises.  On  fait  cuire  à grand  feu  et  réduire 
à moitié,  six  livres  de  cerises  bien  mûres,  dont  on  aura  ôté  les 
queues  et  les  noyaux;  on  y ajoute  ensuite  trois  livres  de 
sucre;  on  agite  la  marmelade  avec  une  spatule;  on  la  laisse 
bouillir  quelques  instans  , et  lorsque  le  sirop  est  assez  épaissi 
on  la  retire  du  feu.  On  la  laisse  un  peu  refroidir , et  on  la 
metdans  des  pots.  On  peut  jeter  dessus,  si  l’on  veut,  un  peu 
de  sucre  fin. 

Le  procédé  est  le  même  pour  la  marmelade  de  prunes  de 
mirabelle , et  il  s’applique  aussi  à celle  de  framboises  et  de 
groseilles. 

Ratafia  de  cerises. On  prend  de  belles  cerises  bien  mûres, 
que  l’on  met  dans  une  terrine  avec  moitié  de  framboises 
et  un  quart  de  guignes  noires;  on  écrase  le  tout  ensemble 
avec  les  mains  ; on  ôte  les  noyaux  et  on  les  pile  dans  un  mor- 
tier ; on  les  remet  avec  les  cerises  et  les  framboises . On 
laisse  le  mélange  cuver  quatre  à cinq  jours,  et  on  le  passe 
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à travers  un  tamis  ou  un  linge  serre;  on  exprime  bien  le 
marc.  On  mêle  ce  jus  avec  une  égale  partie  d’eau-de-vie, 
et  pour  six  pintes  de  ce  mélange,  on  met  une  livre  et  demie 
de  sucre  et  deux  gros  de  cannelle.  On  met  ce  ratafia  dans 
une  cruche  que  l’on  a soin  de  bien  boucher  , et  on  le  laisse 
ainsi  deux  mois  avant  de  le  passer  à la  chausse.  Quand  il  est 
bien  clair , on  le  met  dans  des  bouteilles. 

Confitures  de  cerises  sans  noyaux . On  met  dans  une  poêle 
deux  livres  de  sucre  que  l’on  fait  bouillir  cinq  à six  minutes 
avec  environ  un  verre  d’eau.  On  y met  six  livres  de  cerises 
dont  on  a ôté  les  queues  et  les  noyaux  ; on  les  y laisse  bouil- 
lir jusqu’à  ce  que  le  jus  s’épaississe;  quand  il  tient  aux  doigts, 
la  confiture  est  assez  cuite  ; on  la  met  dans  des  pots  qu’on 
couvre  lorsque  le  tout  est  bien  refroidi. 

Cerises  à V eau-de-vie . Recette  pour  les  apprêter . Pour 
faire  des  cerises  à l’eau-de-vie,  on  se  borne  communément, 
dit  M.  Cadet-de-Vaux , à laisser  infuser,  au  soleil , la  cerise 
dans  l’eau-de-vie  , à laquelle  on  ajoute  du  sucre  et  quelques 
aromates. 

Or  , tout  fruit , cerise,  prune,  pêche  , abricot,  mis  ainsi 
dans  l’eau-de-vie  , sans  être,  au  préalable,  confit  et  pénétré 
de  sucre,  lui  abandonne  son  eau  pour  s’emparer  de  son  es-* 
prit.  Ce  fruit  alors  n’est  plus  qu’une  espèce  d’éponge  , rendue 
coriace  par  la  partie  spiritueuse  dont  il  est  pénétré  , tandis 
que  la  liqueur  noie  le  fruit , n’a  plus  que  la  force  du  vin  , et 
fait  une  liqueur  plate  ; aussi  les  femmes  font-elles  peu  fête 
aux  cerises  à l’eau-de-vie.  La  recette  que  voici  conviendra 
davantage  à la  délicatesse  de  leur  palais. 

Prenez  des  cerises  précoces  à leur  point  de  maturité  i 
ôtez-en  la  queue,  écrasez-les  à la  main  , concassez-en  le 
noyau , mettez-les  dans  une  poêle  à confiture  avec  du  sucre  ; 
faites  bouillir  jusqu’à  déduction  d’un  tiers  : versez  cette  com- 
pote toute  bouillante  dans  l’eau-de-vie  , à laquelle  vous  ajou-* 
terez  votre  aromate  , et  laissez  infuser  au  soleil.  Lorsque  la 
saison  des  framboises  sera  venue , vous  en  ajouterez  , si  vous 
le  jugez  à propos , à votre  infusion. 

La  cerise  à confire,  la  Montmorenci,  le  gobetà  courte  queue, 
mûrit  la  dernière  de  toutes,  et  à un  mois  d’intervalle  de  la 
cerise  précoce.  Alors,  vous  passerez  , exprimerez  et  filtrerez 
l’infusion  ; ce  sera  déjà  un  excellent  ratafia  de  cerises  et 
de  framboises  : c’est  dans  ce  ratafia  que  vous  mettrez  vo& 
cerises. 

Votre  fruit  ne  changera  plus  son  eau  contre  de  l’eau-de- 
vie  pure,  mais  bien  avec  une  liqueur  ayant  déjà  la  saveur, 
l’odeur  de  la  cerise  et  de  l’aromate  que  l’on  y aura  joint.  La 
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cerise  conservera  son  volume  et  sa  couleur  ; elle  sera  très 
agréable  à manger,  et  plus  facile  à digérer  que  ne  l’est  celle 
imbibée  de  l’eau-de-vie. 

Voici  les  proportions  : prenez , cerises  bâtives , six  livres  : 
framboises,  une  livre;  sucre,  trois  livres;  eau-de-vie  bonne, 
six  pintes  ; œillet  à ratafia , épluché , six  onces. 

On  peut  substituer  à l’œillet , clous  de  girofle  ou  cannelle  , 
demi-gros;  ou  enfin  vanille , deux  gros  : le  choix  de  l’aro- 
mate dépend  du  goût  qu’on  préfère. 

On  pulvérisera  ces  substances;  un  demi-gros  de  cannelle 
pulvérisée  fait  plus  d’effet,  dans  une  infusion,  que  deux  gros 
laissés  en  entier. 

Autre  recette  pour  les  cerises  à V eau-de-vie.  On  prend  quatre 
livres  de  grosses  cerises  des  plus  belles  et  des  plus  claires 
qu’on  puisse  trouver.  On  coupe  les  queues  à moitié,  et  on  met 
les  cerises  dans  une  grande  bouteille  de  verre  à large  goulot.  On 
ïnet  dans  une  terrine  un  quarteron  de  mûres  avec  un  peu  de 
framboises  que  l’on  écrase,  et  avec  lesquelles  on  fait  fondre 
un  quarteron  de  sucre.  On  passe  ce  jus  au  tamis , et  on  le  met 
dans  la  bouteille  avec  les  cerises.  On  prend  une  pinte  d’eau- 
de-vie,  à laquelle  on  ajoute  un  verre  d’eau:  on  y fait  fondre 
deux  livres  et  demie  de  sucre.  Quand  le  sucre  est  bien  fondu, 
on  le  mêle  exactement  avec  l’eau-de-vie,  et  on  le  met  dans  la 
bouteille  sur  les  cerises  avec  un  gros  de  cannelle.  On  bouche 
bien  la  bouteille  pour  la  garder  jusqu’à  ce  qu’on  en  ait  besoin. 

Ratafia  de  cerises.  Vous  prendrez  dix  livres  de  cerises  que 
vous  écraserez , et  vous  les  mettrez  dans  une  cruche  avec 
deux  pintes  d’eau-de-vie  ; vous  boucherez  bien  la  cruche  , et 
laisserez  infuser  les  cerises  pendant  cinq  à six  jours,  au  bout 
desquels  vous  presserez  vos  cerises  dans  un  linge  , pour  en 
faire  sortir  le  jus.  Vous  mettrez  bouillir  cinq  livres  de  belles 
groseilles,  avec  trois  livres  de  sucre  , et  vous  les  presserez 
comme  les  cerises.  Vous  mêlerez  vos  jus  ensemble  ; vous  les 
mesurerez  et  mettrez  pinte  pour  pinte  d’eau-de-vie  ; vous  y 
ajouterez  une  livre  d’amandes  de  cerises  , une  demi-livre  de 
coriandre,  un  peu  de  macis  , quelques  clous  de  girofle  et  un 
peu  de  cannelle.  Vous  aurez  soin  de  bien  piler  le  tout  avant 
de  le  mettre  dans  une  cruche,  que  vous  remplirez  ensuite  avec 
voire  liqueur  ; vous  boucherez  bien  cette  cruche  , et  y lais- 
serez infuser  les  ingrédiens  pendant  six  semaines, terme  après 
lequel  vous  passerez  votre  ratafia  à la  chausse,  et  vous  le  met- 
trez en  bouteilles  , en  bouchant  bien. 

Eau  de  cerises.  Vous  prendrez  deux  livres  de  cerises  bien 
mûres;  vous  les  écraserez  dans  une  terrine,  après  en  avoir 
«lé  les  queues  et  les  noyaux  ; vous  y mêlerez  un  demi-setier 
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il’ eau  5 vous  mettrez  ce  jus  dans  un  tamis  fin,  et  le  laisserez 
égoutter.  Mêlez  ensuite  huitonces  de  sucre  au  liquide  , battez 
bien  le  tout  avec  une  cuiller;  puisremplissez-en  des  carafons, 
que  vous  mettrez  rafraîchir  dans  de  l’eau  avec  de  la  glace. 

Vin  de  cerises . Prenez  cinquante  livres  de  cerises,  plus  ou 
moins  ; écrasez-les  dans  un  baquet  ou  autre  grand  vaisseau , 
avec  dix  livres  de  groseilles;  couvrez  le  tout  d’une  couver- 
ture, pour  qu’il  s’échauffe.  Au  bout  de  trois  jours,  versez  une 
chopine  d’esprit  de  vin  dans  le  marc  , afin  qu’il  achève  de 
bouillir.  Six  jours  après , tirez-le  au  clair  ; sur  chaque  pinte 
il  faut  un  quarteron  de  sucre.  Vous  mettrez  ensuite  ce  jus 
dans  un  tonneau  avec  du  poivre-long , de  la  cannelle , de  la 
coriandre;  le  tout  à proportion  delà  quantité  de  vin  que  vous 
ferez. 

CERVELAS.  ( Manière  de  faire  les  ) ( V.  Porc.  ) 

CHAMPIGNONS.  Nous  n’avons  cru  devoir  accorder,  dans 
notre  livre  , un  long  article  à cette  production  de  la  nature  , 
que  parce  qu’elle  est  aussi  multipliée  et  aussi  dangereuse  que 
recherchée.  Les  champignons,  pouvant  se  passer  de  culture, 
sont  effectivement  répandus  de  tous  côtés;  on  les  trouve  par- 
tout sur  ses  pas,  et  leur  renommée  invite  à les  cueillir  : cepen- 
dant une  grande  quantité  de  ces  plantes  donne  la  mort,  et 
peu  de  chose  les  différencie  de  celles  qui  fournissent  un  mets 
sain  et  délicieux.  Il  faut  donc  prémunir  à leur  sujet  le  père  de 
famille  , sa  compagne  et  ses  enfans  , exposés  , chaque  jour , 
à des  méprises  funestes.  On  reconnaîtra  , en  lisant  notre  ar- 
ticle , que  nous  avons,  sur  ce  point,  rassemblé  les  renseigne- 
mens  les  plus  certains  : il  est  d’ailleurs  terminé  par  la  trans- 
cription d’une  instruction  émanée  des  autorités  mêmes,  et  qui 
conséquemment  mérite  une  entière  confiance. 

Considérations  generales  sur  les  champignons . L’apparition 
des  champignons  qui.  se  rencontrent  , tantôt  à l’ombre  des 
forêts,  tantôt  sur  les  gazons  et  au  milieu  des  pâturages , tantôt 
sur  le  tronc  des  arbres,  a lieu,  dans  le  climat  de  Paris,  à peu 
près  depuis  le  mois  de  juillet  jusqu’au  mois  de  novembre  , 
surtout  pendant  les  pluies  automnales  ; leur  durée  est  très- 
limitée  ( de  huit  à dix  jours  environ  ) ; mais  les  individus  se 
succèdent  avec  abondance. 

Quelques  espèces , néanmoins,  croissent  à une  époque  dé- 
terminée, et  de  préférence  , dans  un  pays  plutôt  que  dans  un 
autre.  Tous  sont  en  général  annuels  , excepté  ceux  qui  sont 
d’une  substance  dure  et  cartilagineuse.  Ainsi , par  exemple, 
le  bolet  qui  fournit  l’amadou  peut  prolonger  sa  vie  jusqu’à 
quinze  ans.  ( Comme  son  accroissement  a lieu,  à la  fin  de 
chaque  hiver,  par  l’addition  d’une  nouvelle  couehe  de  tubes. 
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on  a dit  qu’il  était  tout-à-fait  opposé  à celui  des  autres  végétaux; 
mais  cette  opinion  est  inexacte  , puisque  l’on  doit  regarder 
comme  racine  l’endroit  par  lequel  il  est  fixé.  Ce  n’est  que  par 
rapport  au  végétal  qu’il  croît  du  haut  en  bas.  Déracinez  ce 
dernier  ,et  il  n’y  aura  aucune  différence  entre  le  bolet  h l’a- 
madou et  certaines  plantes  dont  l’accroissance  se  fait  tout  d’un 
côté.  ) Plusieurs  petits  champignons  parasites  végètent  aussi 
dans  les  temps  doux  de  l’hiver.  Ceux  qui  croissent  sur  les 
feuilLes  encore  vertes  , paraissent  dans  le  courant  de  l’été. 
Enfin  , les  moisissures  , qui  sont  aussi  des  espèces  de  cham- 
pignons , s’attachent  en  toute  saison  aux  substances  fermen- 
tescibles , qui  n’ont  pas  été  assez  exactement  soustraites  au 
contact  de  l’air,  et  suffisamment  cuites  pour  être  couservées. 

Ou  ne  trouve  jamais  de  champignons  sous  l’eau  , bien  que 
généralement  ils  aiment  l’humidité.  On  en  rencontre  dans  les 
caves  et  les  souterrains  , à une  profondeur  considérable  , où 
sans  doute  , faute  de  lumière,  iis  acquièrent  souvent  une  forme 
bizarre.  D’autres  restent  dans  ia  terre  , et  ne  paraissent  ja- 
mais au-dehors  ; tels  sont  les  truffes  et  quelques  autres.  Les 
vesse-loups  en  étoile  , et  quelques  champignons  enfermés 
dans  une  espèce  de  bourse  , se  développent  eu  très  peu  de 
temps  , après  une  pluie  abondante  et  chaude  , quoiqu’ils 
aient,  dans  des  circonstances  , besoin  de  long-temps  pour  ac- 
quérir leur  grandeur  ordinaire.  Les  bois  de  pins  et  de  sapins, 
un  sol  calcaire  , semblent  être  en  général  préférés  par  les 
champignons. 

On  observe  encore  des  différences  quant  à leur  manière 
de  croître.  Les  uns  viennent  solitaires  , et  ce  sont  pour  l’or- 
dinaire les  grandes  espèces;  les  autres  par  groupes,  par 
peuplades,  par  touffes,  et  souvent  coliérens  a leur  base. 
Quelquefois  ils  forment  des  traînées  dans  les  bois  ; mais  la 
disposition  la  plus  singulière  est  en  larges  cercles  , que  l’on 
appelle  cercles  magiques  ou  des  sorcières.  Ou  ne  connaît  pas 
encore  la  cause  d’une  semblable  disposition.  M.  Persoon  ob- 
serve que,  si  l’on  détruit  une  ou  deux  années  de  suite  ces  cer- 
cles dans  le  même  endroit , on  remarque  alors  ces  mêmes 
espèces  reparaître  dans  la  suite  solitaires  et  dispersées. 

Pour  la  plus  grande  partie  , les  champignons  deviennent 
la  proie  des  vers,  des  insectes,  des  limaces.  Quelques  quadru- 
pèdes, tels  que  les  sangliers  , les  cerfs  , les  bœufs  , les  mou- 
tons, sont  aussi  très- friands  des  espècesqu’ils  savent  distinguer. 
Les  champignons  ont  en  outre  une  destination  particulière  , 
celle  de  purifier  l’atmosphère  des  forêts,  en  absorbant  comme 
des  éponges  les  miasmes  délétères  ; ils  bâtent  la  destruction 
des  bois  morts,  ou  des  substances  fermentescibles.  Quelques- 
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uns  sont  pour  nous  d’une  grande  utilité  : personne  n’ignore 
de  quel  usage  est  l’amadou  ; on  emploie  en  médecine  l’agaric 
du  mélèse  et  le  bolet  odorant , comme  émétiques;  le  boviste 
et  l’amadouvier  pour  arrêter  les  hémorragies  ; enfin,  le  bolet 
sulfurier  donne  une  assez  belle  couleur  jaune. 

Ces  productions,  dit  Bulliard , contribuent  aussi  à la  beauté 
du  spectacle  de  la  nature.  En  automne  , où  la  plupart  sont 
passées  de  fleur,  où  les  autres  languissent,  les  bois  sont  em- 
bellis par  la  présence  des  champignons,  qui  font  sur  nos  sens 
plus  d’impression  que  les  autres  végétaux  par  l’anomalie  de 
leurs  formes , par  le  contraste  de  leurs  couleurs  et  de  leur 
substance.  C’est  surtout  dans  ces  forêts  antiques  , où  la  nature 
règne  en  souveraine,  qu’il  faut  aller,  dans  un  beau  jour  d’au- 
tomne , jouir  de  ce  spectacle. 

Dans  tous  les  temps  , les  naturalistes  ont  été  incertains  sur 
la  place  à leur  assigner  dans  la  classe  des  êtres  organisés. 
Les  anciens  les  regardaient  comme  de  simples  excroissances 
formées  par  la  réunion  des  principes  salins  et  sulfureux  , ou 
par  la  putréfaction  des  arbres.  Quelques  naturalistes  de  nos 
jours  ont  encore  voulu  soutenir  l’opinion  ancienne  sur  cette 
génération  spontanée,  et  ont  attribué  l’origine  des  champi- 
gnons à un  mélange  de  sucs  pituiteux  des  plautes  , lequel  a 
reçu , par  l’influence  de  l’air , d’autres  affinités  et  d’autres 
formes. 

Un  auteur  allemand  veut  que  la  formation  des  champignons 
soit  due  au  tissu  cellulaire  ou  parenchymateux  des  plantes, 
qui , après  diverses  modifications,  se  transforme  en  un  corps 
radiculaire  , propre  à la  production  d’une  substance  qui  est 
le  blanc  de  champignon  des  jardiniers.  D’autres,  enfin  , les 
ont  considérés  comme  des  polypiers  ; sans  doute  parce  qu’ils 
avaient  remarqué  des  animalcules  infusoires  dans  leur  pous- 
sière séminale  humectée , principalement  dans  celle  de  quel- 
ques vesse-loups. 

Mais  l’organisation  interne  très  variée  des  champignons, 
comme  l’observe  Persoon  , leur  apparition  périodique , et 
souvent  limitée  à un  certain  endroit  où  croissent  en  même 
temps  des  espèces  de  forme  différente  ; enfin , une  sorte  de 
capsules  et  de  graines  reproductives  anologues  à celles  de 
quelques  autres  plantes  , ne  permettent  plus  d’adopter  ces 
métamorphoses  végétales , et  les  champignons  sont  actuel- 
lement rangés  au  nombre  des  végétaux  dont  ils  occupent  la 
dernière  série  , en  raison  de  leur  dégradation  , puisqu’ils 
n’offrent  pour  toute  plante  que  la  partie  fructifère  ou  grani- 
fère  , un  simple  réceptacle  de  semences. 

On  connaît  cependant  deux  sortes  de  productions  de  la 
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classe  des  champignons  , dont  Userait  bien  difficile  d’expli- 
quer la  nature.  La  première  est  la  clavaire  des  hôpitaux  ; 
elle  a un  pouce  et  demi  sur  trois  h quatre  lignes  de  diamètre, 
des  rameaux  blancs,  velus  et  tendres,  et  croît  dans  un  jour 
sur  les  linges  mouilles  des  malades  qui  ont  des  fractures. 
L’autre  production  , semblable  à une  membrane  coriace  , a 
été  trouvée  dans  une  bouteille  cassée  , de  manière  que  le  vin 
n’a  pas  été  répandu;  elle  couvrait  l’ouverture  que  le  morceau 
de  verre  détaché  avait  laissée  ; elle  était  du  plus  beau  blanc  , 
et  ondulée  : l’autre  morceau  , qui  était  rouge  , a été  trouvé 
de  la  même  manière  sur  une  bouteille  de  vin  rouge. 

Distinction  des  bonnes  espèces  de  champignons , de  celles 
cpn  sont  vénéneuses . La  principale  règle  , dit  Persoon  , pour 
parvenir  à cette  connaissance  , est , sans  contredit , la  manière 
dont  sont  affectés  les  sens  par  l’odeur  et  la  saveur.  On  peut 
prendre  pour  type  invariable  de  toutes  les  bonnes  espèces  , 
le  champignon  de  couches , dont  l’odeur  est  assez  suave,  et 
dont  la  saveur  approche  de  celle  de  la  noisette  , sans  laisser 
d’arrière-goût  désagréable,  astringent  ou  styptique.  Une  odeur 
virulente  et  qui  a quelque  ressemblance  avec  celle  du  radis, 
ou  plutôt  de  la  terre  des  caves  ou  souterrains  , indique  une 
mauvaise  qualité.  Les  champignons  qui  ont  une  saveur  très- 
amère  , désagréable  , et  une  odeur  rebutante  , n’ont  au  reste 
rien  qui  invite  à les  cueillir.  Cependant  un  goût  piquant  d’ail 
ou  de  piment,  que  l’on  remarque  dans  quelques  espèces, 
n’est  pas  un  indice  de  qualités  délétères  ; on  peut  même  user 
comme  assaisonnement  des  espèces  qui  le  possèdent. 

On  doit  se  méfier  des  champignons  qui  croissent  dans  les 
bois  touffus  , bien  que  l’on  y rencontre  des  espèces  comesti- 
bles; en  général  les  parties  des  bois  très  ombrageuses  et  hu- 
mides, ne  produisent  pas  d’espèces  salubres;  au  contraire, 
au  bord  des  forêts  , dans  les  bruyères  , les  friches  , les  pâtu- 
rages , dans  les  prairies  sèches , et  parmi  les  broussailles  , on 
rencontre  les  meilleurs  , ou  les  moins  dangereux  ; attendu 
toutefois  qu’ils  ont  la  saveur  et  l’odeur  que  nous  venons 
d’indiquer. 

En  général  , plus  la  substance  d’un  champignon  est  blan- 
che , compacte  , sèche  et  cassante , moins  on  doit  craindre 
son  usage;  bien  qu’il  y en  ait  d’une  bonne  qualité  , dont  la 
consistance  est  un  peu  coriace. 

Quant  aux  couleurs  .on  peut  en  tirer  peu  de  conséquences 
certaines  ; cependant  il  semble  que  la  couleur  d’un  jaune  pur 
et  doré,  surtout  des  camelles  , indique  une  bonne  qualité.  Au 
contraire  , la  couleur  d’un  jaune  pâle  , surtout  la  sulfurine, 
paraît  propre  aux  espèces  nuisibles;  car  on  la  trouve  dans  les 
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champignons  les  plus  vénéneux.  La  plus  grande  partie  des 
champignons  comestibles  a une  couleur  blanchâtre , ou  tirant 
sur  le  pâle  ; la  couleur  d’un  brun  mat  ou  bistre  du  chapeau 
se  rencontre  aussi  dans  plusieurs  bonnes  espèces. 

La  couleur  d’un  rouge  vineux  et  violet , de  la  totalité  ou 
d’une  partie  du  champignon,  semble  être  , sans  exception, 
l’indice  de  sa  salubrité.  Le  contraire  a lieu  pour  les  cham- 
pignons qtii  sont  d’un  rouge  plus  ou  moius  foncé  et  sanguin. 
La  couleur  verte  est  la  plus  rare  dans  ces  productions , et , 
parmi  les  champiguon^de  même  forme  que  l’agaric  de  couche, 
on  en  connaît  deux  , dont  l’un  est  de  bonne  qualité  , et  l’autre 
vénéneux. 

Quelques  auteurs  ont  indiqué  plusieurs  autres  caractères 
pour  distinguer  les  champignons  salubres  des  espèces  délé- 
tères ; mais  presque  tous  sont  yagues  et  incertains.  Tels  sont, 
par  exemple  , la  viscosité  du  chapeau , la  présence  du  collet. , 
des  vers  ou  des  limaces  , pour  les  champignons  salubres  ; la 
cavité  du  pédicule , pour  ceux  dont  l’usage  est  à redouter. 

Il  est  encore  d’observation  que  les  champignons  dont  la 
couleur  change  lorsqu’on  les  coupe,  devient  bleue,  par  exem- 
ple , sont  tous  plus  ou  moins  vénéneux. 

Couche  pour  les  champignons.  Six  mois  à l’avance , c’est-à- 
dire  en  décembre,  commencez  à préparer  votre  couche,  à 
laquelle  vous  donnerez  telle  longueur  qu’il  vous  plaira,  mais 
seulement  six  cent  cinquante  millimètres  ^deux  pieds  de  lar-^ 
geur  ),  et  autant  de  hauteur,  à compter  du  niveau  de  terre 
jusqu’au  sommet , qui  doit  être  arrondi,  c’est-à-dire,  fait  en 
dos  de  bahut.  11  faut  asseoir  cette  couche  dans  une  espèce  de 
tranchée , large  et  longue  comme  le  doit  être  la  couche  elle- 
même  , et  en  outre  creusée  de  cent  soixante  millimètres  ( en- 
viron six  pouces  ) , si  le  terrain  est  sec  et  léger  ; creusée  plus 
profondément,  si  le  terrain  est  humide  et  fort,  auquel  cas, 
l’excédant  des  six  pouces  sera  rempli  de  pierrailles  ou  gros 
sable,  recouvert  de  terre  sableuse.  Ceci  fait,  on  dispose  sa 
couche.  L’usage  est  de  n’employer  que  du  fumier  court,  de 
chevaux  qui  ne  mangent  point  de  sop,ni  de  vert,  et  dans  lequel 
il  faut  abondance  de  crottin , sans  cependantque  le  fumier  soit 
trop  gras.#Lorsque  la  couche  , bien  foulée  avec  les  pieds , et 
bien  dressée , aura  la  forme  et  la  hauteur  que  nous  venons  de 
prescrire , on  l’appuiera  de  tous  côtés  avec  la  partie  de  la  terre 
provenue  de  la  fouille  , et  on  la  couvrira  d’environ  cinquante 
millimètres  ( près  de  deux  pouces  ) de  bonne  terre  légère , 
ou  rendue  telle  par  un  mélange  convenable  de  terre  sableuse, 
ou  mieux  de  terreau  bien  consommé.  Elle  restera  dans  cet 
état  jusqu’au  mois  d’avril , époque  à laquelle,  après  l’avoir 
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réparée,  on  la  couvrira  d’une  chemise  de  longue  litière  sans 
crottin , épaisse  d’environ  cinquante -cinq  millimètres  ( deux 
pouces  ) , vers  le  commencement  de  juin,  ou  même  plus  tut. 
Quelques  champignons  commenceront  à paraître  sous  la  che- 
mise, que,  tous  les  deux  ou  trois  jours,  on  lèvera  pour  ré- 
colter. On  la  remet  aussitôt  après  avoir  arrosé  légèrement,  si 
la  saison  est  par  trop  sèche. 

La  seconde  espèce  de  couche , appelée  meule  , se  prépare 
en  moins  de  temps,  mais  aussi  exige  plus  de  main-d’œuvre 
et  plus  de  soin.  On  peut  l’établir  en  plein  air,  mais  le  long 
d’un  mur  bien  exposé , si  elle  doit  produire  peudant  les  mau- 
vaises saisons;  ou  dans  un  endroit  plus  frais  et  même  un  peu 
ombragé,  si  la  récolte  doit  se  faire  pendant  les  chaleurs. 
Bans  tous  les  cas , la  meule  sera  mieux  dans  une  serre  ou  un 
cellier , pour  être  à l’abri  des  imtempéries  et  des  variations  de 
l’atmosphère,  et  n’avoir  rien  à craindre  des  pluies  ni  des  ou- 
ragans , etc.  Enfin  son  succès  sera  pjus  assuré  pour  récolter, 
l’hiver  , si  onia  construit  dans  une  cave,  où  les  portes  et  sou- 
piraux bien  fermés  maintiendront  une  température  égale. 
Avertissons  cependant  que  le  gaz  qui  s’échappe  du  fumier 
peut  devenir  funeste  ïmx  personnes  qui  récoltent  les  cham- 
pignons : le  danger  ne  sera  pas  douteux , si  une  chandelle , 
portée  à cette  cave  , s’éteint  ou  menace  de  s’éteindre  ; et  on 
l’aura  bientôt  dissipé  par  l’introduction  de  l’air  extérieur , au 
moyen  de  l’ouverture  momentanée  des  portes  et  soupiraux. 

Le  fumier,  pour  faire  cette  meule,  doit  être  de  la  même 
qualité  que  celui  indiqué  pour  la  couche,  et  avoir  jeté  son  plus 
grand  feu  par  environ  un  mois  de  repos , plus  ou  moins,  selon 
que  les  tas  auront  été  plus  on  moins  considérables.  On  en  forme 
une  couche,  assise  sur  un  lit  de  pierrailles  ou  cailloutage, 
pour  que  la  trop  grande  humidité  puisse  s’écouler  facilement, 
et  à laquelle  on  donnera  la  longueur  désirée , sur  un  mètre 
( trois  pieds)  de  large,  et  deux  cent  vingt-cinq  millimètres 
( un  pied  ) de  haut.  Cette  meule  faite  et  foulée  , seraremaniée 
à quelques  jours  de  distance,  et  encore  une  autre  fois  si  elle 
s’échauffait  trop,  eu  observant,  la  première  fois,  d’y  mêler 
un  tiers  de  nouveau  fumier,  pour  remplacer  le  tiers  d’ancien, 
qu’il  faudra  ôter  et  laisser  dans  les  environs.  Quelques  jours 
après  la  dernière  façon , et  s’il  n’y  a plus  à craindre  que  la 
meule  s’échauffe  trop , on  la  garnira  de  blanc  de  champignon  ; 
ce  qui  se  fait  en  l’introduisant  dans  des  trous  pratiqués  à la 
main,  sur  les  côtés  de  la  meule,  à environ  cent  soixante  ou 
deux  cents  millimètres  ( six  ou  huit  pouces  ) de  distance  les 
uns  des  autres:  puis  l’on  ajuste  le  tiers  de  ce  fumier,  laissé 
tant  autour  de  la  couche  que  sur  le  dessus , qui  doit  toujours 


<etre  peu  chargé  et  formé  eu  dos  de  bahut:  les  flancs  de  la 
couche  seront,  deux  jours  après,  battus  avec  le  dos  d’une 
pelle  , pour  y mastiquer  le  blanc.  On  l’appropriera  ensuite  en 
en  tirant  toutes  les  longues  pailles,  et  on  la  couvrira  d’un  bon 
doigt  de  terre  naturellement  légère , ou  plutôt  rendue  telle 
par  un  mélange  de  terreau  bien  consommé;  puis  de  deux  ou 
trois  doigts  de  fumier  long.  Huit  jours  après  , ôtez  et  renou- 
velez cette  couverture  de  fumier , quevous  ôterez  encore  huit 
jours  après,  pour  la  remplacer  par  une*autre,  formée  de  fu- 
mier longet  bien  secoué,  par-dessus  lequel  vous  jeterez  quel- 
ques doigts  de  nouveau  fumier  bien  ressuyé.  Huit  ou  dix  joui^ 
après,  recouvrez  encore  votre  meule  jusqu’à  la  chemise  de 
pailles  longues,  que  vous  soulèverez  pour  vous  assurer  s’il 
pousse  des  champignons.  Ils  doivent  d’abord  se  montrer  par 
places,  qu’il  faut  marquer  avec  des  petites  baguettes;  re- 
mettez encore  les  couvertures:  quelques  jours  après , vous 
récolterez  les  champignons  , dont  les  baguettes  vous  indique- 
ront les  places.  Tous  les  trois  jours , pendant  les  chaleurs , et 
seulement  tous  les  cinq,  pendant  l’hiver,  réitérez  vos  visites 
sans  trop  déranger  les  couvertures , qu’au  surplus  vous  répa- 
reriez eu  cas  de  dommage , comme  vous  remplirez  avec  de  la 
même  terre  les  trous  qui  auraient  pu  se  faire.  Dans  les  temps 
secs , il  sera  bon , tous  les  jours  ou  tous  les  deux  jours , de  don- 
ner une  mouillure.  En  hiver  et  pendant  les  grands  froids , 
augmentez  les  couvertures , qui  sont  surtout  indispensables  si 
la  meule  a été  établie  en  plein  air. 

Une  meule  ainsi  faite  et  bien  conduite  peut  fournir  une 
abondante  récolte  pendant  près  de  trois  mois  ; après  quoi  on 
la  détruit,  en  observant  d’en  garder  des  croûtes  blanches, ^ui 
sont  imprégnées  de  blanc  de  champignon.  Cette  matière,  mise 
au  sec,  peut  conserver  sa  qualité  productive  pendant  près  de 
deux  ans  : la  couche  à champignons  en  fournit  de  même;  l’in- 
térienr  de  la  couche  et  celui  de  la  meule  s’emploient  comme 
engrais. 

Récolte  de  champignons»  Dans  la  manière  de  cueillir  les 
champignons,  il  y a quelques  précautions  à prendre.  11  est 
bon , autant  que  possible , d’en  faire  la  récolte  dans  un  temps 
un  peu  sec,  et  surtout  après  la  rosée;  de  les  prendre  dans 
leur  état  adulte , et  même  avant  l’épanouissement  entiér  du 
chapeau;  car,  dans  un  trop  grand  degré  de  maturité,  la  chair 
en  devient  flasque,  se  putréfie,  les  vers  s’y  développent,  et 
d’ailleurs  l’usage  en  est  dangereux.  Au  lieu  d’arracher  les  in- 
dividus du  sol,  il  vaut  mieux  en  couper  les  pieds  oqtigesprès 
de  la  terre , pour  que  celle-ci  ne  s’introduise  pas  entre  les  la- 
nielles  ou  pores. 
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Quant  aux  truffes , dit  Parmentier , il  faut  les  récolter  par 
un  temps  sec,  à l’époque  de  leur  parfaite  maturité,  et  dans 
Pétât  le  plus  sain. 

Préparation  que  Von  doit  faire  subir  aux  champignons 
avant  de  les  employer . Quand  on  a choisi  les  espèces  saines , 
il  convient  encore,  avant  d’en  faire  usage,  de  les  monder  de 
leurs  feuillets  ou  de  leurs  tubes.  C’est  ce  que  les  cuisiniers 
appellent  faire  le  foin , en  comparant  cette  opération  à celle 
analogue , qui  a lieu  £ür  les  artichauts.  On  en  retranche  aussi 
souvent  le  pédicule,  qui  est  moins  délicat;  ensuite  on  les 
coupe  par  morceaux , et  on  les  fait  tremper  dans  l’eau  froide 
ou  tiède , en  y mêlant  tant  soit  peu  de  vinaigre  pour  les  faire 
blanchir.  Cette  eau  doit  être  jetée  comme  chargée  du  prin- 
cipe vénéneux  des  champignons,  si  toutefois  ils  étaient  délé- 
tères; car , d’après  les  recherches  et  les  expériences  du  doc- 
teur Paulet,  il  résulte,  i°.  que  l’eau  extrait  en  partie  le 
principe  vénéneux  des  champignons  ; que  les  liqueurs  al- 
coholiques  ou  spiritueuses  l’extraient  d’autant  plus  parfaite- 
ment , qu’elles  sont  plus  fortes  en  degrés;  qu’enfin  la  dissolu- 
tion de  sel  de  cuisine , l’esprit  de  vin , les  liqueurs  spiritueuses 
éthérées , le  vinaigre  et  les  corps  gras,  les  en  débarrassent  en- 
tièrement; 2°.  que  ces  liqueurs  deviennent  délétères  elles- 
mêmes,  et  que  les  champignons  qu’elles  ont  contenus  l’espace 
de  quelques  heures , aussi  sains  que  les  espèces  comestibles. 
L’usage  habituel,  et  presque  sans  choix,  des  champignons 
chez  les  habitans  du  nord  , surtout  en  Pologne  et  en  Russie , 
vient  eucore  à l’appui  de  ce  que  nous  avançons;  si  toutefois 
il  était  besoin  de  preuves  à des  faits  généralement  sanctionnés 
par  l’observation.  En  Russie  donc , avant  d’assaisonner  les 
champignons , on  leur  fait  subir  quelqu’une  des  préparations 
suivantes.  Tantôt  on  les  fait  bouillir  un  instant  très  court  ; on 
les  retire,  on  les  lave  de  nouveau  à l’eau  chaude,  et  on  les 
laisse  macérer  quelques  heures  dans  le  vinaigre;  tantôt  on 
les  passe  seulement  à l’eau  bouillante  ; d’autres  fois,  enfin , ou 
les  laisse  macérer  seulement  quelques  heures  dans  l’eau 
salée. 

Moutarde  pour  assaisonner  les  champignons . Il  est  peu  de 
pays  où  les  champignons  abondent  plus  qu’en  Italie  ; la  seule 
Toscane  en  a plus  de  huit  cents  espèces  ; leurs  formes  y sont 
dessinées  avec  grâce;  leur  substance  est  délicate,  et  leur  cou- 
leur des  plus  brillautes  ; ou  les  trouve  sur  toutes  les  tables. 
Chez  les  riches  et  chez  les  pauvres,  c’est  le  plat  favori , le 
mets  par  excellence.  On  y a vu  manger  des  morilles  aussi 
grosses  qu’un  melon;  des  truffes  noires,  veinées  de  rouge, 
d’un  parfum  très  agréable  ; des  oronges  et  des  champignons 
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de  bruyères  , dont  le  chapeau,  d’un  rouge  écarlate  , ou  d’un 
blanc  éblouissant,  avait  plus  de  vingt-deux  centimètres  ( huit 
pouces  et  demi  de  diamètre).  Les  Italiens,  principalement 
les  Toscans  et  les  Apuliens,  en  font  un  fréquent  usage,  et, 
chose  remarquable , il  est  très  rare  qu’ils  en  soient  incom- 
modés. Ils  ont  une  manière  particulière  de  les  apprêter,  qui 
leur  fait  perdre  la  majeure  partie  de  leurs  qualités  nuisibles, 
et  les  rend  moins  indigestes.  Ils  font  d’abord  macérer  les 
champignons  à l’eau  fraîche,  dans  laquelle  on  jette  une  poi- 
gnée de  muriate  de  soude  ( gros  sel  ) , puis  ils  leur  donnent 
une  légère  cuisson  5 ils  les  mangent  ensuite  avec  une  sauce 
blanche , qu’il  appellent  mos tarda  bianca  : cette  sauce  se 
fait  avec  des  amandes  pelées  et  des  gousses  d’ail  qu’on  pile 
dans  ua  mortier  avec  un  peu  d’eau;  on  y jette  de  l’huile 
d’olive  en  petite  quantité , du  poivre  concassé , du  jus  de 
citron  , et  l’on  donne  au  tout  la  consistance  de  la  moutarde. 

Les  pauvres  gens  ont  une  sauce  plus  simple , moins  chère 
et  tout  aussi  bonne*  Ils  préparent  tous  leurs  ragoûts  de 
champignons  avec  des  gousses  d’ail  qu’ils  écrasent  soigneu- 
sement, et  mêlent  avec  du  gros  sel,  de  l’huile  d’olive  et 
quelques  gouttes  de  v inaigre  blanc.  Cette  méthode  est  la  plus 
générale.  Dans  plusieurs  cantons  on  fait  simplement  celte 
sauce  avec  un  verre  de  vin,  de  l’ognon  et  du  poivre. 

Assaisonnement  des  champignons.  Manière  d'apprêter  l'o- 
ronge. On  appelle  aussi  cette  espèce , dans  quelques  provinces 
de  la  France , dorade , jaune  d’œuf,  cadràn  fazeran  ou  jasse - 
rans,  dans  les  Vosges;  en  Italie,  cocoli  ou  novali , bole  real  en 
Piémont. 

Ce  champignon  était  déjà  très  connu  des  Romains,  qui 
l’appelaient  prince  des  champignons.  En  Italie,  on  le  mange 
ordinairement  frit  dans  l’huile  ou  avec  une  sauce  verte  un 
peu  forte,  coupée  en  tranches  : on  en  garnit  aussi  des  mor- 
ceaux de  viandes  assaisonnés. 

• La  meilleure  manière  d’apprêter  l’oronge  consiste , selon 
M.  Paulet,  après  l’avoir  épluchée,  c’est-à-dire,  dépouillée 
de  sa  peau , et  en  avoir  enlevé  la  tige , à la  faire  cuire  ren- 
versée sur  un  plat,  sa  cavité  étant  garnie  de  fines  herbes,  de 
mie  de  pain,  d’ail,  de  poivre,  de  sel  et  de  sa  tige  hachée , le 
tout  arrosé  d’huile  d’olive. 

Cette  manière  n’était  pas  celle  des  Romains  5 car,  suivant 
Apitius,  ou  L’apprêtait  dans  le  vin  cuit,  avec  un  bouquet  de 
coriandre,  ou  daus  le  suc  de  viande,  avec  l’assaisonnement 
ordinaire  , et  on  ajoutait , pour  liaison , le  miel  * l’huile  ou  les 
jaunes  d’œufs. 

Après  l’huile  d’olive  et  le  beurre , le  vin  et  le  jaune  d’œuf 
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sont  les  meilleurs  dissolvans  de  l’oronge,  elles  plus  propres 
à la  corriger. 

Manière  d'apprêter  le  champignon  de  couche;  champignon 
comestible , champignon  de  couche . 

Voici  les  diverses  manières  les  plus  usitées  d’apprêter  ces 
champignons. 

Première . Champignon  sur  le  gril , au  beurre  ou  à l’huile. 

La  manière  la  plus  simple,  celle  qui  exige  le  moins  d’ap- 
prêts, et  qui  peut  être  la  meilleure,  consiste  à éplucher  les 
champignons  , c’est-à-dire , à leur  enlever  leur  peau  lorsqu’ils 
sont  un  peu  grands , à leur  ôter  leur  tige  , et  à les  mettre 
cuire  sur  le  gril  avec  un  morceau  de  beurre , du  poivre  et 
du  sel.  C’est  l’affaire  d’une  demi-heure  au  plus  avec  du 
bon  feu. 

Deuxième.  En  fricassée  de  poulet,  après  avoir  épluché  et 
coupé  les  champignons,  s’ils  sont  trop  grands.  On  les  lave  à 
l’eau  froide  , et  on  les  passe  à l’eau  bouillante  ; ce  qu’on  appelle 
blanchir.  Cela  les  ramollit  un  peu  et  leur  ôte  une  partie  de 
leur  parfum,  trop  fort  ou  trop  âcre  pour  certaines  personnes. 
Pour  leur  donner  de  la  fermeté,  on  les  remet  dans  l’eau 
froide  et  on  les  essuie  bien;  après  quoi,  on  a un  morceau 
de  beurre  fin  qu’on  fait  fondre  dans  une  casserole  sur  le  feu; 
on  ajoute  les  champignons  qu’on  mêle  bien  avec  le  beurre 
pour  qu’ils  s’en  imbibent,  ce  qu’on  appelle  faire  revenir.  Les 
uns , alors  , dans  la  vue  de  lier  la  sauce  , y ajoutent  une  pincée 
de  farine  qu’ils  font  cuire  avec  les  champignons,  après  quoi, 
ils  les  mouillent,  soit  avec  de  l’eau  tiède,  soit  avec  du  bouil- 
lon du  pot;  d’autres  les  font  cuire  de  même,  mais  sans  ad- 
dition de  farine , et  eu  les  assaisonnant  tout  simplement  avec 
le  persil,  le  poivre  et  le  sel.  Lorsqu’on  doit  en  retirer  le 
persil,  on  le  met  en  bouquet;  quand  ils  sont  cuits  , on  fait, 
en  les  retirant  tout  bouillans  hors  du  feu , une  liaison  avec 
des  jaunes  d’éeufs  délayés  dans  de  l’eau  ou  avec  de  la  crème. 
La  sauce  alors  est  rarament  blanche  ; pour  la  blanchir,  on 
ajoute  à la  liaison  une  ou  deux  tranches  de  citron  sans  écorce. 

Manière  d’apprêter  la  boule  de  neige  ; Agaric  boule  de 
neige , champignon  des  bruyères , P ratai olo  maggiore  bianco , 
buono  en  Piémont . 

La  cuisson  exige  peu  de  temps  et  d’apprêt;  il  suffit,  après 
l'avoir  épluchée  et  coupée  par  morceaux , de  la  mettre  sur  le 
plat  avec  du  persil,  du  sel,  du  poivre  et  un  peu  de  beurre  , 
sur  uu  feu  vif;  c’est  l’affaire  d’un  quart  d’heure  : on  y lie  la 
sauce  avec  des  jaunes  d’œufs.  On  peut  aussi  l’apprêter  de 
toute  autre  manière  ; elle  est  toujours  agréable  à manger , et 
plus  légère  sur  l’estomac  que  le  char ^piguoy  ordinaire. 
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On  préfère,  pour  l’usage,  le  champignon  très  jeune  ; lors- 
que Les  feuilles  brunissent , il  faut  le  rejeter.  Quelque  innocens 
que  soient  en  général  ses  effets  sur  le  corps  animai , on  ne  peut 
dissimuler  qu’il  ne  convient  pas  à tous  les  estomacs,  qu’il 
altère , échauffe  même  un  peu , et  qu’il  peut  nuire  par  la  quan- 
tité, causer  des  indigestions,  ou  les  troubler  d’une  manière 
sensible , surtout  lorsqu’il  n’est  pas  bien  choisi , ou  que  ses 
feuillets  ont  commencé  à prendre  une  teinture  brune.  Dans 
cet  état,  il  peut  déranger  un  peu  l’estomac,  causer  même  le 
dévoiement  et  de  légères  coliques.  On  observe  aussi  qu’il  a 
une  vertu  légèrement  aphrodisiaque,  lorsqu’il  pèse  sur  l’es- 
tomac ou  qu’il  occcasionnedes  rapports.  On  a éprouvé  qu’un 
filet  d’eau-de-vie  dans  un  verre  d’eau  était  un  moyen  efficace 
d’en  faciliter  la  digestion. 

Manière  d’apprêter  l’agaric  poivre';  laiteux , poivré  blanc , 
fungo  peporane  en  Italie , auburan.  et  vache  blanche  dans  les 
V osges . 

On  mange  ce  champignon  en  Allemagne  , en  Russie  , dans 
plusieurs  parties  de  la  France  , et  on  n’a  jamais  observé 
qu’il  eût  causé  des  accidens.  On  corrige  son  âcreté  avec  le 
sel  ordinaire , l’huile  d’olive  ou  le  beurre  , le  poivre  ; ainsi 
assaisonné,  on  le  fait  cuire  sur  le  plat.  On  l’a  mangé  plusieurs 
fois  de  cette  manière  sans  être  incommodé  ; mais  ce  n’est 
point  un  mets  délicat , il  est  même  un  peu  amer  et  lourd  sur 
l’estomac.  Lorsqu’il  est  bien  cuit  et  qu’on  en  mange  modé- 
rément, il  n’ineoinmode  point. 

Manière  d’apprêter  le  poivré  à feuilles  roussâtres,  Il  est 
connu  dans  la  plupart  de  nos  provinces  sous  le  nom  de  la- 
tyron  de  roussette.  Les  hahitans  de  la  campagne  en  mangent 
avec  profusion,  cuits  sur  le  gril  avec  du  beurre  frais  , de 
l'huile  d’olive,  du  poivre  et  du  sel.  Dans  beaucoup  d’en- 
droits , voisins  des  grandes  forêts , c’est  une  ressource  pour 
Tliiver.  On  le  confit  dans  du  vinaigre  , du  sel,  beaucoup  de 
poivre  et  d’ail , h la  manière  du  cornichou. 

Maniéré  d'apprêter  la  chanterelle  ordinaire , girofle  ordi- 
naire ou  girofle  chevrille , jeaunelet , mousseline  et  cassine , 
en  Italie , gallinattio . • 

De  tous  les  champignons  comestibles,  c’est  un  de  ceux  dont 
on  fait  le  plus  fréquent  usage  connue  aliment  ou  comme 
assaisonnement.  Il  y a des  campagnes  où  les  habitans  en  font 
presque  leur  unique  nourriture.  On  l’accommode  en  fricassée; 
on  le  mange  aussi  cuit  avec  du  beurre  , de  la  graisse  ou  de 
l’huile,  du  poivre,  du  sel  et  des  ognons.  Il  y a des  personnes 
qui  le  font  confire  dans  du  vinaigre  avec  du  poivre,  du  sel  et 
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de  l’ail  5 d’autres  le  font  dessécher  et  l’emploient  dans  toutes 
sortes  de  ragoûts. 

Manière  d'apprêter  le  bolet  comestible.  Il  est  connu  en 
France  sous  les  noms  de  brugnet,  ceps  , cèpe  , gyrole  , bolé, 
porchin , potiron;  en  Italie,  sous  ceux  de  potello , ceppatulloy 
scurro , ghezzo  , pinuzzo  , buano , porcino. 

Sa  saveur  est  très  agréable  et  se  rapproche  de  celle  delà 
noisette;  aussi  on  peut  manger  ce  champignon  cru  à la  poi- 
vrade, sans  aucun  inconvénient;  mais  il  faut  choisir  les  in- 
dividus qui  ne  sont  pas  encore  fort  avancés , et  en  ôter  les 
tubes  et  le  pédicule  , qui  est  un  peu  dur.  On  l’accommode  de 
différentes  manières  : voici /celles  qui  sont  le  plus  en  usage. 

On  apprête  ce  champignon  à la  sauce  blanche,  en  fricassée 
de  poulet,  ou  bien  on  le  fait  cuire  sur  le  gril,  ou  dans  la  tour- 
tière , avec  du  beurre  frais  ou  de  l’huile  d’olive , du  poivre  , 
du  sel , des  fines  herbes  et  de  la  chapelure  de  pain  ; quel- 
ques personnes  y ajoutent  du  jambon  ou  des  anchois  hachés. 
On  en  fait  aussi  des  beignets  et  d’excellentes  crèmes;  d’autres 
le  mangent  aux  ognons,  qu’on  fait  roussir  d’abord  sur  le  feu, 
dans  du  beurre  : quand  ils  commencent  à roussir  , on  ajoute 
les  champignons  qu’on  achève  de  faire  cuire.  Au  reste,  on 
peut  l’accommoder  de  toutes  les  manières  usitées  pour  le 
champignon  de  couche. 

Lorsqu’ils  sont  frais,  on  est  généralement  dans  l’usage  de 
les  passer  dans  l’eau  bouillante  et  de  les  esuyer. 

On  en  fait  des  coulis  ou  soupes  en  Hongrie , qu’on  y mange 
avec  plaisir.  Pour  cela  on  les  conserve  après  les  avoir  fait 
passer  au  four  ou  à l’étuve;  on  les  fait  revenir  dans  l’eau  tiède  ; 
on  se  sert  de  cette  eau,  dans  laquelle  on  fait  bouillir  des  rô- 
ties de  pain.  Après  un  temps  suffisant,  on  passe  le  tout  pour 
en  faire  un  coulis  épais,  de  consistance  de  purée , auquel  on 
ajoute  les  champignons , qu’on  fait  cuire  à part  dans  le  beurre 
avec  l’assaisonnement  convenable. 

Manière  d'apprêter  le  bolet  orangé , bolet  orange , fonge 
orange , France  ; lingiia  di  leccio,  en  Piémont. 

Pour  l’usage , on  doit  choisir  les  individus  jeunes , dont  la 
chair  est  plus  ferme  ; on  le  mange  à la  sauce  blanche,  on  ôte 
la  tige  et  la  partie  tubuleuse  ( le  foin  ),  et  on  le  met  cuire  sur 
le  gril,  avec  du  beurre , du  poivre  et  du  sel. 

Manière  d'apprêter  le  bolet , langue  de  bœuf.  Il  a différentes 
dénominations  vulgaires,  comme  foie  de  bœuf,  langue  et  glu 
de  chêne.  Les  Italiens  l’appellent  lihgua  di  castagna  ou  sim- 
plement lingua . 

Ce  champignon  offre  un  aliment  agréable  et  une  ressource 
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au  besoin , un  seul  de  ces  agarics  pouvant  fournir  amplement 
de  quoi  faire  un  bon  repas.  On  recherche  pour  l’usage  ceux 
qui  ne  sont  pas  trop  avancés , car  alors  ils  ont  leur  surface 
trop  visqueuse  , et  leur  chair  tend  à l’état  ligneux.  Il  y a deux 
principales  manières  de  le  manger  : ou  cuit  sous  la  cendre  et 
coupé  ensuite  par  tranches , avec  une  liaison  ; ou  bien  apprêté 
eri  fricassée  de  poulet.  L’assaisonnement  un  peu  piquant  est 
toujours  nécessaire , a cause  de  sa  viscosité  lorsqu’il  est  un  peu 
avancé.  On  a éprouvé  que  le  vinaigre  se  marie  mal  avec  cette 
espèce,  et  gâte  la  sauce. 

A "Vienne  en  Autriche,  on  la  coupe  en  petites  tranches,  et 
on  le  mange  en  guise  de  salade , avec  la  chicorée  et  la  mâche. 
On  le  fait  aussi  cuire  avec  de  la  viande  de  veau , en  y ajoutant 
de  la  crème  et  du  suc  de  citron. 

Manière  (T apprêter  l’hydne.  Malgré  cette  saveur  qui  la  rap- 
proche un  peu  de  la  chanterelle , on  le  vend  beaucoup  en 
Autriche.  On  le  mange  aussi  en  France  , où  il  est  connu  sous 
les  noms  d 'eurchon  ou  rignochey  ou  arresteron  ( à Dax),  qui 
signifie  petit  râteau  en  gascon , et  sous  ceux  de  pied  de  mou- 
ton et  barbe  de  'vache  ( dans  les  Vosges  ) , cuit  sur  le  gril  ou 
d’une  autre  manière.  On  dit  qu’après  les  avoir  passés  à l’eau 
bouillante , la  meilleure  manière  de  les  apprêter,  c’est  de  les 
faire  cuire,  sans  les  essuyer,  à la  graisse  et  au  bouillon;  ils 
sont  meilleurs  qu’avec  le  beurre,  avec  lequel  ils  sont  un  peu 
coriaces;  étant  très  peu  aqueux  par  eux-mêmes,  ils  ont  besoin 
d’un  véhicule  liquide  un  peu  abondant. 

Manière  d'apprêter  les  clavaires . Il  y a beaucoup  de  va- 
riétés de  clavaires;  elles  sont  en  général  blanches,  grises, 
pourprées,  jaune  orangé;  elles  portent  différensnoms , comme 
gallinotte , gallinalle , mainotte,  espignette , poule , buisson , 
barbe  ou  barbe-de-chèvre  et  menottes  grises , blanches  et 
jaunes , selon  les  variétés.  On  les  nomme  en  Itatie , ditola 
giallai  ditola  rosa  et  ditola  bianca , d’après  la  couleur  des 
variétés. 

Après  les  avoir  lavées , c’est-à-dire  , après  en  avoir  ôté  la 
terre,  on  les  fait  ramollir  sur  un  feu  doux,  dans  une  casse- 
role , avéc  un  morceau  de  beurre  ; quand  elles  sont  ramol- 
lies , on  jette  l’eau  qu’elles  ont  rendue , et  on  les  remet  surle 
feu  avec  du  beurre , du  persil,  de  la  ciboule  ; on  les  remue  un 
peu,  ou  ou  les  saupoudre  légèrement  de  farine  ; on  les  mouille 
ensuite  avec  du  bouillon,  et  on  fait  la  liaison  avec  des  jaunes 
d’œufs  quand  elles  sont  cuites. 

D’autres  les  font  cuire , après  les  avoir  lavées , avec  du  lard, 
qu’on  met  dessus  et  dessous  , et  du  bouillon,  en  ajoutant  du 
sel,  du  gros  poivre,  un  morceau  de  jambon  et  un  peu  d# 
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persil.  Il  faut  environ  une  heure  de  cuisson  ; après  cela  on  les 
met  dans  une  sauce  faite  avec  du  coulis  ou  jus  de  viande,  ou 
en  fricassée  de  poulet,  sans  les  remettre  sur  le  feu;  on  a soin 
de  couvrir  la  casserole  avec  du  papier,  sur  lequel  on  met  le 
couvercle  : c’est  le  moyen  de  retenir  leur  parfum,  de  les  con- 
server blanches,  et  d’empêcher  la  sauce  d’épaissir  trop. 

Manière  d'apprêter  les  morilles.  On  distingue  deux  variétés 
principales,  la  morille  blanche  et  la  morille  grise  : la  pre- 
mière, dont  la  couleur  tire  un  peu  sur  le  pâle,  est  la  plus 
commune,  et  celle  que  l’on  préfère  pour  l’usage. 

Indépendamment  de  l’usage  où  l’on  est  de  faire  entrer  les 
morilles  dans  plusieurs  ragoûts,  on  en  fait  des  plats  qui  sont 
très  estimés.  Pour  les  apprêter,  on  commence,  après  les  avoir 
bien  lavées , par  leur  ôter  toute  la  terre  qu’elles  sont  sujettes 
à contenir  dans  leurs  cavités  ou  aréoles;  ensuite  on  les 
égoutte  bien  en  les  essuyant,  et  on  les  met  dans  une  casserole 
sur  le  feu , avec  du  beurre , du  gros  poivre , du  sel , du  persil, 
et,  si  l’on  veut,  un  morceau  de  jambori.  Il  faut  environ  une 
heure  de  cuisson  : comme  elles  ne  rendent  pas  beaucoup 
d’eau,  on  est  obligé  de  les  humecter  souvent,  et  pour  cela 
on  préfère  le  bouillon.  Lorsqu’elles  sont  cuites,  on  ajoute  des 
jaunes  d’œufs  pour  faire  la  liaison , en  les  ôtant  du  feu.  Il  y en 
a qui  y mettent  un  peu  de  crème.  On  les  sert  seules  ou  sur 
une  croûte  de  pain  rissolée,  ou  imbibée  de  beurre. 

Cette  manière  de  les  apprêter  est  la  plus  ordinaire , et  la 
meilleure.  Il  y en  a d’autres;  par  exemple  : 

Morilles  à l italienne.  Après  les  avoir  bien  lavées  et  laissées 
égoutter,  on  les  coupe  en  deux  ou  trois;  si  elles  sont  trop 
grosses , on  les  met  dans  une  cassserole  sur  le  feu  , avec  du 
persil,  de  la  ciboule,  du  cerfeuil,  de  la  pimprenelle,  de  l’es- 
tragon et  de  la  civette;  un  peu  de  sel  et  un  demi-verre  d’huile. 
On  les  pas&e  quelque  temps  jusqu’à  ce  qu’elles  aient  rendu 
leur  eau.  On  donne  encore  un  tour.  On  met  quelques  pincées 
de  farine;  on  les  mouille  avec  du  bouillon  ; on  ajoute  un  demi- 
verre  de  vin  de  Champagne;  et,  après  les  avoir  laissées  un 
peu  mijoter,  on  les  sert  avec  du  jus  de  citron  et  des  croûtes 
de  pain. 

Morilles  farcies.  On  préfère , pour  farcir , les  morilles  fraî- 
ches et  blondes;  on  les  ouvre  au  bout  de  la  tige,  et  après  les 
avoir  bien  lavées , battues  et  essuyées,  on  les  farcit  d’une 
farce  fine , et  on  les  fait  cuire  entre  des  bardes  de  lard.  On 
b s sert  dans  une  sauce  semblable  à celle  des  morilles  à l’ita- 
lienne. 

Les  cuisiniers,  à Vienne  en  Autriche,  ont  la  coutume  de 
>hreir  les  morilles  avec  de  la  chapelure  de  pain,  delà 
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viande  de  volailles,  de  sardines,  d’écrevisses,  et  d’autres 
assaisonnemens. 

Manière  cl’ apprêter  les  truffes . On  mange  les  truffes  cuites 
au  vin  de  Champagne , en  potages  et  ragoûts  gras  et  mai- 
gres, en  pâtes,  en  tourtes.  On  en  farcit  la  volaille,  et  on  en 
tint  des  crèmes;  mais  le  grand  amateur  de  truffes  les  préfère 
c uèes  sous  la  cendre  et  sans  apprêt.  Plus  les  truffes  sont  mures, 
plus  elles  ont  de  parfum,  et  plus  elles  sont  agréables  au  goût. 

En  Piémont  on  les  mange  crues,  en  salade  , et  sur  la  po- 
lante  avec  la  bécassine  ; car  cet  oiseau , sans  la  sauce  aux 
truffeî  , ne  vaut  presque  rien  chez  nous.  Elles  se  vendent  quel- 
quefois huit  à dix  francs  la  livre. 

L’huile,  ou  tout  autre  corps  gras  ou  huileux,  est  si  conve- 
nable à la  truffe,  dont  la  chair  est  naturellement  sèche , que 
si  elle  en  manque,  elle  n’a  plus  de  saveur;  les  huileux  la 
rendent  non-seulement  bonne  à manger , mais  plus  aisée  à 
digérer.  Après  l’huile  , le  vin  est  l’ingrédient  ou  le  véhicule 
qui  lui  convient  le  mieux;  et  lorsque  ces  deux  substances  sont 
mariées  ensemble,  alors  l’assaisonnement  est  parfait.  Ainsi  , 
pour  faire  un  bon  ragoût  «le  truffes,  après  les  avoir  lavées 
et  bien  brossées  pour  enlever  toute  la  terre , on  les  fait  trem- 
per dans  l’eau,  ou , ce  qui  est  mieux,  dans  l’huile  ; on  les  coupe 
ensuite  par  tranches  , et  on  les  met  sur  lé  plat  avec  de  l’huile 
ou  du  beurre , un  peu  de  vin,  de  sel  et  du  gros  poivre.  Il  y 
en  a qui  ajoutent  des  anchois  et  des  petits  ognons.  C’est  l’af- 
faire d’une  demi-heure  de  cuisson.  On  fait  une  liaison  avec 
des  jaunes  d’oeufs. 

Conservation  des'champi gnons.  Pour  avoir  des  champignons 
toute  l’année  , on  peut  les  conserver  ainsi  : les  espèces  qui  ne 
sont  pas  trop  grandes  se  dessèchent  bien  en  les  laissant  sur 
une  table  ou  ailleurs,  un  peu  à l’ombre,  ou  en  les  enfilant 
de  manière  qu’ils  ne  se  touchent  pas;  on  peut  les  dessécher 
plus  rapidement  dans  un  four.  Mais  on  coupe  les  grandes 
espèces  par  bandes,  ou  tranches,  après  en  avoir  ôté  le  pé- 
dicule et  les  lames,  ou  les  tubes.  On  conserve  ces  champi- 
gnons bien  préparés  dans  des  sacs , que  l’on  a soin  de  suspen- 
dre dans  des  lieux  secs  et  aérés,  et  d’agiter  de  temps  en  temps. 
Dans  quelques  pays  , on  les  fait  confire  dans  du  vinaigre,  du 
poivre  , du  sel  et  de  l’ail , ou  simplement  dans  l’huile  ; mais 
iis  perdent,  parce  moyen,  leur  parfum:  d’autres  les  met- 
tent dans  l’eau  salée.  Lorsqu’on  en  veut  faire  usage,  on  fait 
revenir  dans  l’eau  tiède,  ou  dans  le  lait,  ceux  qui  sont  séchés, 
en  les  y laissant  tremper  quelques  heures.  Quant  aux  truffes 
en  général,  elles  se  gardent  mieux  dans  leur  terre  natale  que 
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lorsqu’on  les  en  débarrasse  et  qu’on  les  lave;  car  l’humidité 
s’insinue  dans  leurs  pores , et  les  fait  bientôt  pourrir  : cJest 
pourquoi  il  vaut  mieux  les  frotter  avec  une  brosse  rude.  On 
a proposé  de  les  enterrer  dans  un  sable  bien  sec,  et  ce  moyen 
est  assez  sûr.  Ïa.  son  dans  lequel  d’autres  personnes  emballent 
les  truffes , est  plus  propre  à accélérer  leur  détérioration  qu’à 
les  conserver,  parce  qu’il  s’humecte,  se  tasse  et  s’échauffe. 
Les  cendres  altèrent  les  truffes. 

Celles  qu’on  tient  plongées  dans  l’huile  se  conservent  plus 
long-temps  que  celles  qu’on  envoie  dans  le  vinaigre , ou  dans 
la  saumure.  L huile,  le  vinaigre , l’eau-de-vie  où  l’on  $ mis 
les  truffes,  se  chargent  de  leur  odeur , et  alors  celles-ci  sont 
entièrement  dépouillées  de  leur  parfum  agréable.  Le  même 
inconvénient  a lieu  lorsqu’on  les  fait  cuire  dans  le  vin,  et 
qu’on  les  plonge  ensuite  dans  l’huile. 

En  général  les  truffes  trop  mûres , et  celles  qui  ne  le  sont 
pas  assez  , se  conservent  peu  de  temps.  L’arome  dont  elles 
sont  remplies  à l’époque  de  leur  maturité,  et  la  fermeté  que 
leur  chair  acquiert,  les  rendent  plus  propres  à être  conser- 
vées à cette  époque.  Les  truffes  au’ on  coupe  par  tranches, 
qn’on  enfile  et  que  l’on  fait  sécher  comme  les  mousserons , 
peuvent  se  garder  long-temps , mais  n’ont  pas  le  parfum  et  la 
saveur  des  truffes  fraîches.  Au  reste,  il  convient  de  les  sécher 
à l’ombre  , plutôt  au  soleil  qu’au  feu. 

L’usage  d’entourer  les  truffes  recuites,  de  cire,  de  graisse, 
d’huiles,  etc.,  dit  P armantier , est  contraire  à leur  conserva- 
tion; car , tant  que  ces  végétaux  sont  vivans,  ils  transpirent, 
et  leurs  humeurs  ne  pouvant  pas  se  dissiper  au  dehors,  ren- 
trent au  dedans,  et  hâtent  la  putréfaction.  La  bourre,  l’é- 
toupe dont  on  les  enveloppe , s’imbibent  d’humeur  , et  ne  les 
conservent  pas  aussi  bien  que  l’argile  sèche  et  pulvérisée, 
qui  paraît  préférable  à toute  autre  substance. 

Morilles.  Récoltes , choix , apprêt  et  conservation  des  mo~ 
rilles.'La  morille  , dans  sa  jeunesse  , répand  une  odeur  agréa- 
ble; elle  est  d’un  gris  brunâtre , qui  devient  presque  noir  dans 
sa  vieillesse.  C’est  dans  ce  dernier  état  qu’il  faut  surtout  évi- 
ter de  la  recueillir,  parce  qu’alors  elle  n’a  pas  de  saveur , et 
qu’elle  est  pleine  de  larves  d’insectes. 

Recueillie  pendant  la  rosée , il  en  résulte  un  autre  incon- 
vénient; elle  se  conserve  plus  difficilement;  on  doit  de  plus 
la  couper  au  lieu  de  l’arracher , parce  que  la  terre  qui  reste 
au  pied,  se  répand  dans  les  lacunes  du  chapeau,  et  devient 
difficile  à ôter. 

On  mange  les  morilles  fraîches,  cuites  sur  le  gril  ou  dans 
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un  plat,  sous  un  four  de  campagne , assaisonnées  avec  des  fines 
herbes , du  sel  et  du  poivre. 

On  les  met  dans  une  grande  quantité  de  ragoûts , auxquels 
elles  communiquent  leur  saveur  agréable.  On  les  dessèche, 
eu  les  enfilant  avec  du  gros  fil,  et  en  les  suspendant  dans  une 
chambre  où  il  ne  se  forme  pas  de  poussière.  Elles  peuvent 
se  conserver  plusieurs  années  sans  perdre  sensiblement  de 
leur  bonté;  mais  il  faut,  lorsqu’on  veut  s’en  servir,  les  laisser 
tremper  quelques  minutes  dans  l’eau  tiède,  si  on  ne  veut  ies 
manger  coriaces. 

Mousserons.  Tous  ces  champignons  ont  une  odeur  agréa- 
ble , une  excellente  saveur , et  sont  analogues  aux  morilles 
pour  l’apprêt  et  la  conservation. 

Autre  procédé  pour  conserver  les  morilles  et  les  mousserons 
toute  Vannée . Pour  avoir  des  morilles  toute  l’annnée,  il  faut 
les  faire  sécher.  Pour  cela,  on  leur  ôte  le  bout  de  la  queue 
et  on  les  lave.  On  les  fait  bouillir  quelques  instans  dans  l’eau; 
on  les  fait  égoutter , et  on  les  met  sécher  dans  un  four , dont  la 
chaleur  soit  très  douce.  Quand  ils  sont  bien  secs,  on  les  con- 
serve dans  un  endroit  qui  ne  soit  point  humide  , et  à l’abri  de 
la  poussière.  Lorsqu’on  veut  s’en  servir,  il  suffit' de  les  faire 
tremper  pendant  une  demi-heure.  Les  champignons  véné- 
neux, préparés  par  ce  procédé,  perdent  en  grande  partie  leurs 
qualités  nuisibles,  et  peuvent  souvent  être  mangés  sans  au- 
cun danger,  pourvu  qu’on  n’en  prenne  point  une  quantité 
excessive. 

Autre  procédé.  Vous  choisirez  des  champignons  nouvel- 
lement cueillis  , bien  blancs  et  bien  fermes;  vous  les  éplu- 
cherez ,les  laverez  , et  ies  mettrez  dans  une  casserole  , avec 
unmorceau  de  bon  beurre  frais, ou  d’excellente  huile  d’olive. 
Vous  laisserez  la  casserole  sur  le  feu,  jusqu’à  ce  qu’ils  aient 
jeté  leur  eau,  et  que  cette  eau  soit  réduite  à moitié.  Vous  les 
retirerez  ensuite , et  les  laisserez  refroidir  dans  un  vase  de 
terre  ; puis  vous  les  mettrez  en  bouteilles  , et  leur  donnerez 
un  bon  bouillon  au  bain-marie. 

Champignons  blancs  marinés.  On  coupe  les  queues  de  quel- 
ques petits  champignons;  on  les  frotte  avec  une  flanelle  im- 
prégnée de  sel;  on  les  jette  dans  un  mélange  d’eau  et  de  lait; 
on  les  fait  égoutter;  on  les  met  dans  une  casserole  avec  une 
poignée  de  sel;  on  les  couvre  bien  , et  on  les  expose  ensuite 
cinq  à six  minutes  sur  un  feu  très  doux  , pour  en  tirer  l’hu- 
midité; on  les  fait  ensuite  sécher  sur  un  gros  linge, jusqu’à  ce 
qu’ils  soient  bien  refroidis. 

Champignons  bruns  marinés . On  essuie  les  champignons 
avec  de  la  flanelle  ou  ayec  un  linge,  comme  nous  l’avons  dit 
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en  parlant  des  champignous  blancs  ; on  les  jette  dans  un  nié- 
lango  d’eau  et  de  lait;  on  les  laisse  égoutter  sur  un  linge.  Quand 
iis  sont  secs,  on  les  met  dans  un  pot  de  grès.  On  fait  bouillir 
une  dose  de  vinaigre  blanc,  suffisante  pour  les  couvrir;  on 
met  dans  ce  vinaigre  un  gros  de  macis  , un  gros  de  poivre  et 
un  gros  de  muscade  , et  une  demi-once  de  sel;  pn  le  verse 
bouillant  sur  les  champignons  : quand  ils  sont  refroidis  , on 
couvre  le  pot  avec  un  morceap  de  par  chemin. 

Champignons  vénéneux . Les  champignons  qui  croissent 
dans  l’ombre,  dans  1rs  forêts  épaisses,  là  où  le  soleil  ne  donne 
pas,  sont  en  général  très  mauvais;  leur  surface  esthumid^ 
plus  ou  moins  saie , et  leur  aspect  hideux.  Il  en  est  de  même 
de  ceux  qui  sont  lourds,  dont  la  surface  est  mouillée,  l’odeur 
nauséabonde , qui  croissent  à l’ombre  , qui  sortent  d’une  en- 
veloppe , et  qui  étant  coupés  offrent  plusieurs  couleurs,  ou 
changent  souvent  de  nuances.  Ceux  qui  ont  été  mordus  ou 
abandonnés  par  les  insectes  , doivent  être  rejetés.  La  même 
chose  a lieu  pour  ceux  qui  croissent  vite  , et  qui  pourrissent 
avec  facilité  , ainsi  que  pour  ceux  qui  ont  des  tiges  molles  , 
et  à la  surface  desquels  se  trouvent  collés  des  morceaux  de 
peau.  Il  faut  également  repousser  ceux  qui  sont  trop  vieux  ; 
car  il  est  de  fait , que  telle  espèce  qui  était  bonne  dans  sa  jeu- 
nesse , devient  dangereuse  dans  sa  vieillesse  : d’ailleurs  , leur 
saveur  se  perd  lorsque  la  fécondation  est  opérée. 

Comme  c’est  dans  les  lames  ou  tubes  qui  sont  au-dessous 
du  chapeau,  que  réside  le  principe  vénéneux  des  espèces  nui- 
sibles, on  peut  toujours  , par  précaution , leur  enlever  cette 
partie,  qui  se  détache  avec  une  grande  facilité.  C’est  ce  qu’on 
pratique  dans  beaucoup  de  lieux,  et  ce  qu’on  appelle  faire  le 
foin , en  comparant  cette  opération  à celle  analogue  quia 
lieu  sur  les  artichauts. 

Il  est  reconnu  par  une  suite  d’expériences  positives  , que 
les  champignons  les  plus  vénéneux,  coupés  par  petits  mor- 
ceaux , et  laissés  pendant  long  temps  dans  du  vinaigre  , et  en 
général  tous  les  acides  végétaux  , l’eau  fortement  salée,  et 
dans  l’éther,  perdent  leurs  propriétés  vénéneuses;  mais  alors 
ces  diverses  liqueurs  sont  chargées  de  la  partie  vénéneuse  , 
et  deviennent  des  poisons  énergiques.  Il  suit  de  là  que,  dans 
l’empoisonnement  par  les  champignons,  on  ne  doit  jamais 
donner  cesliquides  tant  que  le  champignon  n’a  pas  été  évacué 
par  en  haut  ou  par  en  bas  : en  effet,  ils  dissoudraient  dans 
l’estomac  la  partie  vénéneuse , et  alors  les  effets  seraient  plus 
terribles. 

Traitement  de  V empoisonnement  parles  champignons . L’eau 
salée , le  vinaigre,  l’éther  , ne  doivent  donc  point  être  em- 
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ployés  dans  l’empoisonnement  par  les  champignons  , d’après 
ce  411e  nous  avons  dit,  surtout  s’il  n’y  a eu  encore  aucune 
évacuation  par  haut  ou  par  has , car  ces  liqueurs  dissoudraient 
dans  l’estomac  la  .partie  vénéneuse,  et  alors  les  effets  seraient 
terribles. 

N’ayant  donc  aucun  spécifique  pour  combattre  la  matière 
vénéneuse  des  champignons  introduits  dans  l’estomac,  il 
faut  tâcher  de  prévenir  les  effets  mortels,  en  s’opposant  à 
son  passage  dans  les  intestins  parle  moyen  du  vomissement, 
qui  doit  être  promptement  sollicité.  A cet  effet,  on  admi- 
nistrera au  malade  trois  grains  d’émétique  dans  un  verre 
d’eau.  Cette  dose  suffira  pour  provoquer  les  premiers  vomis- 
seniens.  Un  quart  d’heure  après , on  donnera,  en  trois  fois 
vingt  minutes  environ  d’intervalle,  un  second  verre  d’eau, 
dans  laquel  on  aura  fait  fondre  de  nouveau  trois  grains  d’é- 
métique. Au  défaut  d’émétique  , on  fere^nsage  d’eau  chaude 
qué  l’on  fera  boire  amplement.  On  l’excitera  encore  plus 
promptement  par  l’irritation  mécanique  de  la  gorge,  au 
moyen  des  barbes  d’une  plume  à écrire,  ou  de  tout  autre 
corps.  Une  fois  que  l’on  a déterminé  le  vomissement  et  pro- 
voqué la  sortie  des  matières  vénéneuses , on  n’a  plus  de  suites 
funestes  à redouter  5 mais  comme  il  en  passe  toujours  une 
certaine  quantité  dans  les  secondes  voies,  il  faut  administrer 
un  purgatif  doux , tel  que  la  manne  ou  les  tamarins  , avec 
un  eu  deux  gros  de  sel  de  Glauber , et  autant  de  follicules 
de  séné. 

On  insistera  particulièrement  sur  les  purgatifs , si , les 
champignons  ayant  déjà  passé  dans  les  intestins  , il  était  trop 
tard  pour  avoir  recours  à l’émétique.  On  administrera  des 
lavemens  purgatifs  préparés  , en  faisant  bouillir,  pendant  un 
quart  d’heure,  dans  un  litre  d’eau,  deux  onces  de  casse 
concassée,  un  demi-gros  de  séné,  et  une  demi-once  de  sel 
d’Epson.  On  donnera  , de  de  ni-heure  en  demi-heure,  une 
cuillerée  à bouche,  d'un  potion  composée  d’huile  de  ricin 
et  d’une  once  et  demie  de  fleurs  de  pêcher , que  l’on  aro- 
matisera avec  quelques  gouttes  de  liqueur  d’Hoffmann.  Si 
l’évacuation  u’a  pas  lieu , on  fera  bouillir,  pendant  un  quart 
d’heure,  dans  un  litre  d’eau,  une  once  de  tabac,  et  après 
avoir  passé  la  liqueur  à travers  un  linge,  et  l’avoir  laissée 
refroidir,  011  administrera  des  lavemens.  Jamais  le  vomisse- 
ment n’a  manqué  à survenir  à la  suite  de  ce  médicament. 
Après  ces  évacuations , qui  sont  d’une  nécessité  indispen- 
sable, il  faut,  pour  remédier  aux  douleurs  et  à l’irritation 
produites  parle  poison,  avoir  recours  aux  boissons  mue:— 
lagineuses,  à la  décoction  de  graine  de  lin,  de  guimauve. 
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ou  simplement  à l’eau  sucrée  ; on  donnera  au  malade  quel- 
ques cuillerées  d’une  potion  composée  de  trois  à quatre  onces 
d’eau  de  fleurs  d’oranger , d’un  quart  d’once  d’éther  ou  de 
liqueur  d’Hoffmann,  et  deux  onces  de  sirop  de  Capillaire  ou 
d’écorce  d’oranger. 

Si,  à l’état  fortement  convulsif,  il  se  joint  d’autres  symp- 
tômes très  graves,  tels  que  la  tension  douloureuse  du  bas- 
ventre,  la  sécheresse  de  la  langue,  une  soif  extrême,  une 
chaleur  brûlante  à la  peau  et  à la  gorge , la  fièvre  sera  plus 
ou  moins  grande  et  l’individu  eu  danger.  On  s’abstiendra 
alors  de  purgatifs.  L’on  appliquera  sur  les  points  doulou- 
reux des  linges  trempés  dans  la  décoction  de  plantes  émol- 
lientes; et  si  la  douleur  augmente,  on j y appliquera  quinze 
ou  seize  sangsues.  Lorsque  les  accidens  auront  disparu , on 
continuera  quelque  temps  encore  les  boissons  émollientes, 
auxquelles  on  fera  gucce'der  la  limonade.  Des  alimens  légers 
devront  précéder  le  retour  au  régime  alimentaire  ordinaire 
de  l’individu  (i). 

Instruction  publiée  par  ordre  de  la  Préfecture  de  police . 


« Les  champignons  les  plus  propres  à servir  d’alimens, 
sont,  de  leur  nature,  difficiles  à digérer.  Lorsqu’ils  sout 
mangés  en  grande  quantité,  ou  qu’ils  ont  été  gardés  quelque 
temps  avant  d’être  cuits,  ils  peuvent  causer  des  accidens 
fâcheux. 

» Il  y a des  champignons  qui  sont  de  vrais  poisons , lors 
même  qu’ils  sont  mangés  frais. 

» Pour  les  personnes  qui  ne  connaissent  point  parfaitement 
ces  végétaux,  et  qui  ont  l’imprudence  d’en  cueillir  dans 
les  bois  ou  dans  les  champs,  nous  allons  indiquer  les  prin- 
cipaux caractères  propres  à distinguer  l’espèce  des  champi- 
gnons ; ensuite  nous  décrirons , en  abrégé , plusieurs  espèces 
bonnes  à manger;  enfin,  nous  placerons  à côté  de  ces  espèces 
la  description  des  champignons  qui  en  approchent  par  la  res- 
semblance , et  qui  cependant  sont  pernicieux. 

» Le  champignon,  est  composé  d’un  chapiteau  ou  tête,  et 
d’une  tige,  sorte  de  queue  ou  pivot  qui  la  supporte.  Lors- 
qu’il est  trop  jeune  , il  a la  forme  d’un  œuf,  tantôt  nu , tantôt 
renfermé  dans  une  poche  ou  bourse.  Quand  le  chapeau  se 
développe  sous  forme  de  parasol , il  laisse  quelquefois  au- 


(i)  Voyez  le  'Moniteur  médical , ou  secours  et  remèdes  h donner  dans 
les  maux  subits.  C’est  un  ouvrage  indispensable  dans  un  ménage.  On  le 
trouve  à la  librairie  de  Pierre  Blanchard,  i vol.  in-12  , prix  : 2 fr. 
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lotir  de  la  tige  les  débris  de  la  bourse,  qui  prend  le  nom 
de  collet. 

y>  Le  cliapeau  est  garni  en  dessous  de  feuillets  serres  qui 
s’étendent  du  centre  à la  circonférence. 

» Bon  Champignon.  Champignon  ordinaire  ( Agaricus 
campestris  ).  On  le  trouve  dans  les  pâturages  et  dans  les  fri- 
ches. 11  n’a  point  de  bourse  ; son  pivot  où  pied  à peu  près 
rond,  plein  et  charnu,  est  garni  d’un  collet  très  apparent. 
Son  chapeau  est  blanc  en  dessus  ; ses  feuillets  sont  d’une 
couleur  de  chair  ou  de  rose  plus  ou  moins  claire. 

» C’est  ce  champignon  que  l’on  fait  venir  sur  couche  , et 
c’est  le  seul  champignon  de  couche  qu’il  soit  permis  de  ven- 
dre à la  Halle  et  dans  les  marchés  de  Paris.  Il  ne  peut  nuire 
que  lorsqu’on  en  mange  en  trop  grande  quantité , ou  qu’il  est 
dans  un  état  trop  avancé. 

53  Mauvais  Champignon.  On  peut  confondre  avec  cette 
bonne  espèce  Une  autre  qui  est  très  pernicieuse;  c’est  le 
champignon  bulbeux  ( Agaricus  bulhosus  ) , ainsi  nommé , 
parce  que  la  base  de  son  pivot  est  renflée  en  forme  de  bulbe? 
autour  duquel  on  retrouve  des  vestiges  d’une  bourse  qui 
renfermait  le  chapeau.  11  a aussi  le  collet  comme  le  bon 
champignon.  Les  feuillets  sont  blancs  et  non  pas  rosés';  le 
dessus  du  chapeau  est  tantôt  très  blanc,  tantôt  verdâtre; 
quelquefois  le  chapeau  verdâtre  est  parsemé,  en  dessus,  de 
vestiges  ou  de  débris  de  la  bourse. 

ï)  C’est  ce  champignon , surtout  celui  qui  est  blanc  en 
dessus  , qui  a trompé  beaucoup  de  personnes  et  qui  a causé 
des  accidens  funestes. 

» Il  faut  rejeter  tout  champignon  ressemblant  d’ailleurs 
au  champignon  ordinaire , dont  la  base  du  pied  ou  pivot  est 
renflée  en  forme  de  bulbe  , quia  une  bourse  dont  on  retrouve 
les  débris , et  dont  les  feuillets  du  chapeau  sont  blancs  et  non 
pas  rosés. 

33  Bons  Champignons.  Oronge  vraie  ( Agaricus  aurantia- 
cus  ).  Ce  champignon  a une  bourse  très  considérable.  Il  est 
ordinairement  plus  gros  que  le  champignon  de  couche.  Son 
chapeau  est  rouge  en  dehors  , ou  rouge  orangé;  ses  feuillets 
sont  d’une  belle  couleur  jaune;  son  support  ou  pied  jaunâtre , 
très  renflé  , surtout  par  le  bas  : il  est  garni  d’un  collet  assez 
grand  et  jaunâtre;  Ce  champignon,  qu’on  trouve  dans  les 
taillis  de  Fontainebleau  et  dans  le  midi  de  la  France,  estun 
mets  délicat  et  très  sain. 

» Oronge  blanche  (Agaricus  ovoïdeus).  Elle  est  moins 
délicate  que  la  précédente;  elle  a la  me  me  forme,  une  bourse 
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et  un  collet  pareils  ; elle  n’en  diffère  qu’en  ce  que  toutes  les 
parties  sont  blanches. 

» Mauvais  Champignon.  Oronge fausse  ( Agaricus  pseu- 
do-aurantiacus  ).  Son  chapeau  est  en  dessus  d’un  rouge  plus 
vif  et  non  orangé  comme  celui  de  l’oronge  vraie;  il  est  par- 
semé de  petites  taches  blanches , qui  sont  les  débris  de  la 
bourse. Son  support  est  moins  épais,  plus  arrondi , plus  élevé; 
les  restes  de  la  bourse  ont  plus  d’adhérence  avec  la  bulbe  qui 
est  à la  base  du  support.  La  réunion  de  la  couleur  rouge  du 
chapeau  et  de  la  couleur  blanche  des  feuillets  est  un  indice 
assuré  pour  distinguer  la  fausse  oronge  de  la  vraie. 

» La  fausse  oronge  se  trouve  dans  les  environs  de  Paris, 
et  en  divers  lieux  de  la  France  , notamment  dans  la  forêt  de 
Fontainebleau;  c’est  un  des  champignons  les  plus  vénéneux 
et  qui  produit  les  accidensles  plus  terribles. 

» Plusieurs  autres  champignons  bulbeux  et  malfaisans  ont 
des  rapports  moins  marqués  avec  l’oronge  vraie  : les  uns  sont 
recouverts  de  tubercules  nombreux  ou  d’un  enduit  gluant  ; 
les  autres  ont  une  couleur  livide  , une  odeur  désagréable , 
et  la  seule  vue  les  fait  rejeter. 

» Bons  Champignons.  Mousserons.  Iis  croissent  au  milieu 
de  la  mousse , ou  dans  des  friches  gazonnées.  Ils  sont  d’une 
couleur  fauve , le  chapeau  , de  forme  plus  ou  moins  irrégu- 
lière, est  couvert  d’une  peau  qui  a le  luisant  et  la  sécheresse 
d’une  peau  de  gant.  Le  pivot,  plein  et  ferme , peut  se  tordre 
sans  être  cassé.  On  en  distingue  deux  espèces  : l’une,  plus 
grosse,  plus  irrégulière,  à pivot  plus  gros  et  par  proportion 
plus  court;  c’est  le  mousseron  ordinaire  ( agaricus  mousse- 
ron); l’autre  est  plus  menu , son  chapeau  est  plus  mince, 
son  support  est  plus  grêle  ; c’est  le  fauoc  mousseron  ( agari- 
cus pseudo-mousseron).  Ils  sont  bons  à manger  tous  les  deux, 
et  d’un  goût  fort  agréable. 

» Mousserons  suspects.  On  peut  confondre  avec  ces 
mousserons  plusieurs  petits  champignons  de  même  couleur  et 
de  même  forme,  qui  n’ont  point  leur  goût  agréable.  On  les 
distinguera,  parce  que  la  surface  de  leur  chapeau  n’est  pas 
sèche , qu’ils  sont  d’une  consistance  plus  molle , que  leur  sup- 
port est  creux  et  cassant. 

» Parmi  les  champignons  feuilletés , il  en  est  encore  beau- 
coup que  l’on  peut  manger  impunément;  mais  comme  ils 
ressemblent  à d’autres  plus  ou  moins  dangereux,  il  est  pru- 
dent de  s’en  abstenir. 

» Ou  doit  cependant  encore  distinguer  la  chanterelle  ( aga- 
ricus cantharellus  ).  C’est  un  petit  champignon  jaune  dans 
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toutes  ses  parties.  Son  chapeau,  5 peu  près  aplati  en  dessus, 
prend  en  dessous  la  forme  d’un  cône  renverse,  couvert  de 
feuillets  épais  semblables  à de  petits  plis,  et  est  terminé 
inférieurement  en  un  pied  très  court.  Cette  espèce  est  re- 
cherchée. 

» Parmi  les  champignons  non  feuilletés , nous  ne  parlerons 
point  du  cèpe  ou  bolet  ( boletus  esculentus  ) , dont  une  espèce 
est  très  estimée  dans  le  Midi , mais  dont  on  fait  peu  de  cas  à 
Paris , non  plus  que  des  vesse-loups , dont  on  fait  très-rare- 
ment usage , à cause  du  pende  goût  qu’elles  ont,  et  parce  que 
leur  chair  se  change  trop  promptement  en  poussière. 

» Bons  Champignons.  Morille  ( phallus  esculentus  ).  Sur 
un  pivot  élargi  par  le  bas,  porte  le  chapeau  toujours  resserré 
contre  lui,  ne  s’ouvrant  jamais  en  parasol,  inégal  et  comme 
celluleux  sur  sa  surface  extérieure.  Ce  champignon  croît  dans 
les  taillis , au  pied  des  arbres  ; il  est  sain  et  très  recherché. 

«Mauvais  Champignon.  Le  satyre  ( phallus  impudicus  ), 
qui  ressemble  à la  morille  par  son  chapeau  celluleux,  a up 
pied  très  élevé  sortant  d’une  bourse.  Le  chapeau  est  plus 
petit  et  laisse  suinter  une  liqueur  verdâtre  Ce  champignon 
exhale  une  très  mauvaise  odeur  et  est  très  dangereux. 

» Bon  Champignon.  Girole  ou  clavaire  (clavaria  caralloï- 
des  ).  Ce  champignon  diffère  de  tous  les  précédens;  c’est  une 
substance  charnue , ayant  une  espèce  de  tronc  qui  se  ramifie 
comme  le  chou-fleur,  et  se  termine  en  pointes  mousses  ou 
arrondies.  Sa  couleur  est  tantôt  blanchâtre,  tantôt  jaunâtre, 
tirant  sur  le  rouge.  Son  goût  est  assez  délicat.  On  ne  connaît 
dans  ce  genre  aucune  espèce  pernicieuse. 

» On  ne  saurait  tro»p  recommander  à ceux  qui  ne  connais- 
sent pas  parfaitement  les  champignons , de  ne  manger  que 
ceux  qui  sont  généralement  reconnus  pour  bons  : le  cham- 
pignon de  couche , le  champignon  ordinaire,  V oronge  vraie , 
/ oronge  blanche , les  deux  mousserons , la  chanterelle , le 
cèpe , la  morille  et  la  girole . 

» Accidens  causés  par  les  champignons . Les  personnes  qui 
ont  mangé  des  champignons  malfaisans , éprouvent  pluSi  ou 
moins  promptement  tous  les  accidens  qui  caractérisent  un 
poison  âcre  stupéfiant;  savoir  : des  nausées,  des  envies  de 
vomir,  des  efforts  sans  vomissement  avec  défaillance , anxié- 
tés, sentiment  de  suffocation,  d’oppression , souvent  ardeur 
avec  soif,  constriction  à la  gorge,  toujours  avec  douleur  à la 
région  de  l’estomac  ; quelquefois  des  vomissemens  fréquens 
et  violens,  des  déjections  alvines  ( sçlles  ou  garde-robes  ) 
abondantes , noirâtres,  sanguinolentes  /accompagnées  de  coii  - 
ques,  de  ténesme,  de  gonflement  et  tension  douloureuse  du 
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ventre.  D’autres  fois,  au  contraire,  il  y a rétention  de  toutes 
évacuations,  rétraction  et  enfoncement  de  l’ombilic. 

x>  A ces  premiers  symptômes , se  joignent  bientôt  des  ver- 
tiges j la  pesanteur  de  la  tête,  la  stupeur,  le  délire,  l’assou- 
pissement, la  léthargie,  des  crampes  douloureuses , des  con- 
vulsions aux  membres  et  à la  face  , le  froid  des  extrémités  et 
la  faiblesse  du  pouls.  La  mort  vient  ordinairement  terminer  , 
en  deux  ou  trois  jours , cette  scène  de  douleur. 

» La  marche,  le  développement  des  accidens,  présentent 
quelque  différence,  suivant  la  nature  des  champignons,  la 
quantité  qu’on  en  a mangé,  et  la  constitution  de  l’individu* 
Quelquefois  les  accidens  se  déclarent  peu  de  temps  après  le 
repas$  le  plus  ordinairement  ils  ne  surviennent  qu’après  dix 
à douze  heures. 

» Le  premier  objet,  dans  tous  ces  cas,  doit  être  de  pro- 
curer la  sortie  des  champignons  vénéneux.  Ainsi,  on  doit 
employer  un  vomitif,  tel  que  le  tartrite  de  potasse  anlimonié 
ou  émétique  ordinaire ; mais , pour  rendre  ce  remède  efficace, 
il  faut  le  donnera  une  dose  suffisante  , l’associer  à quelque  sel 
propre  à exciter  l’action  de  l’estomac,  délayer,  diviser  l’hu- 
meur glaireuse  et  muqueuse,  dont  la  sécrétion  est  devenue 
abondante  par  l’impression  des  champignons.  On  fera  donc 
dissoudre  dans  un  demi -kilogramme  ( une  livre  ou  chopine) 
d’eau  chaude  , deux  à trois  déci grammes  ( quatre  ou  cinq 
grains  ) de  tartrite  de  potasse  antimonié  (émétique)  avec 
douze  à seize  grammes  ( deux  ou  trois  gros  ) de  sulfate  de 
soude  ( sel  de  Glauber  ) , et  on  fera  boire  à la  personne  ma- 
lade cette  solution  par  verrées  tièdes , plus  ou  moins  rap- 
prochées , en  augmentant  les  doses  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  des 
évacuations. 

» Dans  les  premiers  instans,  le  vomissement  suffit  quelque- 
fois pour  entraîner  tous  les  champignons,  et  faire  cesser  les 
accidens}  mais,  si  les  secours  convenables  ont  été  différés,  si 
les  accidens  ne  sont  survenus  que  plusieurs  heures  après  le 
repas,  on  doit  présumer  que  partie  des  champignons  véné- 
neux a passé  dans  l’intestin , et  alors  il  est  nécessaire  d’avoir 
recours  aux  purgatifs , aux  lavemens  faits  avec  la  casse , le 
séné  et  quelque  sel  neutre,  pour  déterminer  des  évacuations 
promptes  et  abondantes.  On  emploiera  dans  ce  cas,  avec  suc- 
cès, comme  purgatif,  une  mixture  faite  avec  l’huile  douce 
de  ricin  et  le  sirop  de  pêcher,  que  l’on  aromatisera  avec  quel- 
ques gouttes  d’éther  alcoolisé  ( liqueur  minérale  d’Hofmann  ), 
et  que  l’on  fera  prendre  par  cuillerées  plus  ou  moins  rap- 
prochées. 

» Après  ces  évacuations,  qui  sont  d’une  nécessité  indispen- 
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sable,  il  faut,  pour  remédier  aux  douleurs,  à l’irritation 
produite  par  le  poison,  avoir  recours  à l’usage  des  mucila— 
gineux , des  adoucissans  que  l’on  associe  aux  fortifians , aux 
ncrvins.  Ainsi , on  prescrira  aux  malades  l’eau  de  riz  gom- 
mée, une  légère  infusion  de  fleur  de  sureau  coupée  avec  le 
lait,  et  à laquelle  on  ajoutera  de  l’eau  de  fleur  d’orange,  de 
menthe  simple  et  un  sirop.  On  emploiera  aussi  avec  avantage 
les  émulsions , les  potions  huileuses  aromatisées  avec  une 
certaine  quantité  d’éther  sulfurique.  Dans  quelques  cas  on 
sera  obligé  d’avoir  recours  aux  toniques , aux  potions  cam- 
phrées , et  lorsqu’il  y aura  tension  douloureuse  du  ventre  , il 
faudra  employer  les  fomentations  émollientes,  quelquefois 
même  les  bains , les  saignées  ; mais  l’usage  de  ces  moyens  ne 
peut  être  déterminé  que  par  le  médecin,  qui  les  modifie  sui- 
vant les  circonstances  particulières;  car  l’efficacité  du  traite- 
ment consiste  essentiellement,  non  pas  dans  les  spécifiques 
ou  antidotes,  dont  on  abuse  si  souvent  le  public,  mais  clans 
l’application  faite  à propos  de  remèdes  simples  et  générale- 
ment bien  connus.  » 

Les  membres  composant  le  conseil  de  salubrité  , 

Signe'  Parmentier,  Deyeux,  Thouret  , Huzard  , 
Leroux,  Dupuytren,  C.  L.  Cadet. 

CHANDELLE  ECONOMIQUE,  ne  coulant  point,  et 
ressemblant  a la  bougie.  On  fera  fondre  huit  livres  de 
cire  blanche  dans  un  vase  long  et  étroit,  et  on  y ajoutera  deux 
livres  de  suif  le  plus  pur.  Le  tout  étant  bien  fondu  et  bien 
mêlé,  on  y plongera  des  chandelles  de  huit  à la  livre,  que 
l’on  en  retirera  au  bout  de  quelques  instans  : elles  se  trouve- 
ront couvertes  d’une  couche  de  cire , d’une  ligne  d’épaisseur 
environ.  On  réitérera,  si  l’épaisseur  n’est  pas  assez  forte,  et 
on  suspendra  ensuite  les  chandelles  par  les  mèches  , afin 
qu’elles  sèchent, 

La  chandelle  une  fois  allumée , la  cire  se  fondant  beaucoup 
plus  lentement  que  le  suif,  formera  une  espèce  de  rebord 
qui  le  contiendra  et  l’empêchera  de  couler.  La  chandelle  sera 
d’ailleurs,  au  dehors,  absolument  semblable  à la  bougie. 

CHAPEAUX.  Comment  on  les  empêche  d'être  tachés  par 
une  ondée  de  pluie.  Vous  secouerez  bien  votre  chapeau , quand 
il  aura  été  mouillé  par  la  pjuie  ou  autrement;  vousi’essuyerez 
très  soigneusement  avec  un  linge  propre  ou  un  mouchoir,  en 
prenant  la  précaution  d’en  tenir  le  castor  plat  et  lisse,  et  dans 
le  sens  qu’il  avait  d’abord;  rendez-lui  ensuite  sa  première 
forme , et  suspendez-le  à quelque  distance  du  feu , pour  qu’il 
sèche.  Quelques  heures  plus  tard , ou  le  lendemain  matin , 
place&-le  sur  une  table  ? et  brossez-le  tout  autour,  à plusieurs 
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reprises,  avec  une  brosse  douce,  dans  le  sens  da  poil; il  n‘y 
restera,  après  tout  cela,  aucune  trace  de  la  pluie. 

Si  vous  voulez  mieux  faire  encore,  passez  deux  ou  trois 
fois,  doucement  sur  le  chapeau,  un  fer  plat  chauffé  modé- 
rément; hrossez-le  ensuite  , et  il  deviendra  presque  aussi  beau 
qu’il  l’était  en  sortant  des  mains  du  chapelier. 

CHAPON.  ( F.  Volaille.  ) 

CHARANÇONS.  ( V.  Blé.  ) 

CHARDONNERET.  (Ce)  Petit  oiseau  qui  chante  fort  bien. 
Le  mâle  a le  tour  du  bec  et  les  épaules  noirs , au  lieu  que  la 
femelle  a les  épaules,  ainsi  que  le  tour  du  bec  hrnns. 

Pour  élever  les  jeunes  chardonnerets,  il  faut  les  prendre 
dans  le  nid,  lorsque  leurs  plumes  sont  entièrement  poussées; 
et  on  les  nourrira  de  la  mauière  suivante.  On  preudra  des 
échaudés,  des  amandes  mondées  et  de  la  semence  de  melon; 
on  pilera  le  tout  ensemble,  et  on  en  fera  une  pâte;  on  pourra 
encore  faire  la  pâte  avec  des  noix  et  uu  peu  de  massepain;  on 
fait  avec  ce  mélange  des  boulettes,  comme  des  petits  graius 
de  vesce;  on  les  présente  une  à une,  au  bout  d’une  brochette, 
aux  petits;  on  en  donne  de  suite  trois  ou  quatre  à chaque 
petit  oiseau;  à l’autre  bout  du  bâton  on  a un  peu  de  coton;  on 
le  trempe  dans  de  l’eau,  et  on  le  présente  ensuite  à l’oiseau. 
Lorsque  les  petits  chardonnerets  commencent  à manger  seuls  , 
on  leur  donne  du  chenevis  broyé  avec  de  la  graine  de  melon 
et  le  panis;  et  quand  ils  sont  forts,  on  leur  donnera,  pour 
unique  nourriture,  du  chenevis. 

Les  meilleurs  chardonnerets  à élever  sont  ceux  du  mois 
d’août,  et  principalement  ceux  qui  se  couvent  dans  les  nids 
faits  sur  des  pruniers  et  dans  les  broussailles  ou  sur  les  oran- 
gers. On  a observé  que,  plus  les  chardonnerets  sont  niais  étant 
jeunes,  meilleurs  ils  sont  pour  élever  en  cage.  Si  on  met  ces 
jeunes  chardonnerets  auprès  d’une  linotte , d’un  serin  et  d’un* 
fauvette . leur  chant  se  coupe  par  sa  variété , et  forme  une 
espèce  de  petit  chœur.  Des  chardonnerets  élevés  en  cage  y 
ont  vécu  jusqu’à  vingt  ans.  Cela  dépend  du  bon  soin  qu’on  eu 
prend. 

Cet  oiseau  est  sujet  à plusieurs  maladies,  surtout  à l’épi- 
lepsie ou  mal  caduc.  Quand  elle  lui  prend,  il  tombe,  après 
avoir  fait  quelques  mouvemens  précipités , tout  étendu  dans 
sa  cage , les  deux  pâtes  en  l’air,  et  les  yeux  renversés  ; si  on  ne 
lui  apporte  un  prompt  secours,  il  rend  les  derniers  soupirs. 
De  tous  les  remèdes  qu’on  peut  employer,  il  ne  s’en  trouve 
point  de  plus  sûr,  ni  qui  réussisse  mieux , que  de  le  prendre  , 
et  de  lui  couper  avec  de  bons  ciseaux  l’extrémité  de  ses  er- 
gots . surtout  ceux  qu’il  a derrière;  il  en  sort  quelques  gouttes 
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de  sang;  : ou  lui  lave  ensuite  les  pâtes,  plusieurs  fois , dans  de 
bon  vin  blanc  tiède.  Si  c’est  en  hiver,  on  lui  en  fait  avaler 
aussi  quelques  gouttes,  en  y mettant  un  peu  de  sucre  fondu. 
Par  le  moyen  de  ce  remède,  l’oiseau  malade,  qui  était 
comme  agonisaut,  reprend  de  nouvelles  forces,  et  se  trouve 
en  peu  d’heures  dans  une  santé  aussi  parfaite  que  celle  dont 
il  avait  joui  auparavant.  (V.  Maladies  des  oiseaux.  ) 

Le  chardonneret  s’accouple  facilement  avec  la  femelle  du 
serin  de  Canarie,  et  ce  n’est  ni  par  la  conformité  .du  chant, 
ni  par  celle  du  plumage , que  cet  accouplement  a lieu  ; car 
l’un  et  l’autre  en  différent  totalement  : aussi  ces  différences  ne 
caractérisent-elles  pas  les  genres.  Mais  ces  oiseaux  s’accou- 
plent ensemble , parce  que  les  uns  et  les  autres  dégorgent  leur 
manger  dans  le  bec  de  la  femelle,  la  mettent  ainsi  en  amour, 
et  deviennent  ensuite  plus  propres  à nourrir  leurs  petits  $ au 
lieu  que  le  pinson , par  exemple  , ne  peut  jamais  s’accoupler, 
ui  avec  la  serine,  ni  avec  le  chardonneret,  ni  avec  aucune 
espèce  d’oiseux  qui  dégorgent,  parce  qu’il  porte  la  becquée 
à sa  femelle^tbrstju’elle  côuve  , et  qu’il  nourrit  aussi  ses  petits. 
Cela  doit  servir  de  règle  pour  tous  les  oiseaux  qu’on  veut 
accoupler. 

Pour  avoir  de  beaux  mulets  de  chardonnerets  et  de  serins, 
il  faut  que  la  femelle  soit  toute  blanche  ou  jonquille , et  que 
le  mâle  soit  un  chardonneret  de  la  grosse  espèce.  Lorsqu’on 
les  destine  à cet  usage  , il  est  essentiel  de  les  sevrer  de  chene- 
vis,  et  de  les  accoutumer  au  millet  et  à la  navette,  qui  est 
la  nourriture  ordinaire  des  serins,  et  qui  devrait  être  celle  de 
toutes  ces  sortes  d’oiseaux,  surtout  si  on  y mêle  de  la  graine 
d’alpiste. 

CHATAIGNES.  ( Récolte  et  conservation  des  ) Les  châtai- 
gnes et  les  marrons,  ramassés  au  grand  soleil,  exposés  ensuite 
à l'action  de  cet  astre, pendant  sept  à huit  jours,  sur  des  claies, 
que  l’on  retire  tous  les  soirs , et  que  l’on  pose  les  unes  sur  les 
autres,  daus  L’endroit  le  plus  chaud  de  la  maison , acquièrent 
la  propriété  de  se  conserver  très  long-temps,  et  même  de 
supporter  les  plus  longs  trajets  sans  rien  perdre  de  leur  saveur 
agréable  et  de  leur  faculté  reproductible. 

La  châtaigne  est  une  excellente  nourriture  pour  les  hommes 
et  les  animaux.  Quand  elle  est  fraîche , on  la  mange,  on  cuite 
sous  la  cendre  chaude,  ou  bouillie  à l’eau  ou  au  lait,  ou  glacée 
au  sucre , ou  plus  communément  rôtie  dans  une  poêle  percée 
de  trous  , et  exposée  à un  feu  clair.  De  toutes  ces  manières 
de  la  préparer,  la  première  est  sans  doute  la  plus  ancienne  et 
la  plus  naturelle  5 mais  elle  «st  aussi  plus  imparfaite  que  les 
trois  autres. 
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Pour  manger  ce  fruit  plus  sain,  et  pour  le  trouver  plus 
agréable , il  vaut  mieux  employer  la  méthode  suivante , de 
tout  temps  en  usage  dans  le  Limousin . On  enlève  aux  châtai- 
gnes, en  les  pelant,  leur  peau  extérieure  ou  coriace;  on  les 
met  après  dans  l’eau  bouillante;  elle  pénètre  , ramollit  la  pel- 
licule amère  qui  les  recouvre  , et  la  dispose  à se  détacher  de 
la  substance  farineuse.  Quand  les  châtaignes,  comprimées  entre 
les  doigts , se  dépouillent  facilement  de  cette  pellicule  , qu’on 
appelle  tan , on  ôte  le  pot  du  feu;  on  y introduit  un  instru- 
ment ou  bâton  branchu , à l’aide  duquel  on  les  remue  forte- 
ment en  tout  sens.  Bientôt  le  tan  se  détache  de  leur  surface  , 
et  s’en  sépare  tout-à-fait.  Dans  ce  moment  on  les  retire  , et 
après  les  avoir  secouées  dans  un  crible  fait  exprès , on  les 
lave  à l’eau  froide , pour  emporter,  avec  ce  qui  reste  de  tan , 
l’eau  amère  qu’elles  pourraient  avoir  conservée;  alors  on 
les  fait  cuire  sans  e$u  , dans  un  vase  bien  couvert,  et  sur  un 
feu  doux.  # 

Voici  une  recette  pour  manger  la  châtaigne  verte  toute 
l’année.  Elle  consiste  à faire  bouillir  ce  fruit  pendant  quinze 
ou  vingt  minutes  dans  l’eau  , et  à l’exposer  çnsuite  à la  chaleur 
d’un  four  ordinaire , une  heure  après  que  le  pain  en  a été  tiré; 
par  cette  double  opération,  la  châtaigne  acquiert  un  degré 
de  cuisson  et  de  dessication  propre  à la  conserver  très  long-, 
temps , pourvu  qu’on  la  tienne  dans  un  lieu  extrêmement  sec. 
On  peut  s’en  servir  ensuite  en  la  mettant  réchauffer  au  bain- 
marie  ou  de  vapeur.  Ceux  qui  aiment  mieux  la  manger  froide , 
n’ont  besoin  que  do  la  laisser  renfler  à l’humidité  pendant  un 
ou  deux  jours, 

On  fait  aussi  sécher  la  châtaigne  sur  des  claies,  à l’aide  du 
feu.  La  châtaigne  ainsi  séchée,  se  conserve  d’une  année  à 
l’autre;  on  peut  alors,  si  l’on  veut,  la  convertir  en  farine,  et 
en  faire,  à la  manière  des  Corses  et  des  Italiens , de  la  bouillie 
ou  des  galettes,  qui  tiennent  lieu  de  pain.  Mais  quelque  apprêt, 
quelque  forme  qu’on  lui  donne , on  ue  parviendra  point  à la 
transformer  en  pain  levé  ; et  le  boulanger  le  plus  éclairé  , en 
appliquant  les  procédés  de  son  art  à la  farine  de  ce  fruit,  n’en 
obtiendra  jamais  qu’un  aliment  bien  inférieur  à celui  qui  ré- 
sulte de  la  préparation  à la  limousine , 

Ce  fruit , desséché  et  brisé  , sert  de  nourriture  auxbestiaux 
et  à la  volaille.  On  peut  en  faire  une  boisson  fermentée  , et  sa 
première  peau  peut , dans  la  teinture , remplacer  la  noix  de 
Galle  pour  les  noirs. 

On  retire  une  assez  grande  quantité  de  sucre  de  la  châtai-? 
gne , pour  qu’il  soit , dans  certaines  années  d’abondance , éco- 
upmique  de  l’employer  sous  ce  rapport. 
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CHAUME.  ( V.  Toits.  ) 

CHAUSSURE.  Moyen  de  la  rendre  impénétrable  à l’eau. 
( V.  Cirage.  ) 

CHEMINEES.  Moyen  d'empêcher  le  feu  dans  leurs  tuyaux . 
U faut  éteindre  de  la  chaux  dans  de  l’eau  mêlée  avec  de  l’ar- 
gile, et  enduire  de  deux  ou  trois  couches  de  ce  mélange  la 
partie  intérieure  du  tuyau  de  cheminée  au-dessus  de  l’àtre 
préparé  et  uni  à cet  effet.  Cet  enduit,  qui  aura  à peu  près  six 
pieds  de  hauteur , et  qui  embrassera  toute  la  largeur  du  tuyau, 
formera  une  espèce  de  vernis  auquel  la  suie  ne  pourra  s’atta- 
cher; ce  qui  garantira  d’un  grand  nombre  d’incendies,  que 
l’on  voit  commencer  souvent  par  un  simple  feu  de  cheminée. 
Il  est  convenable  de  renouveler  cet  enduit  tous  les  ans.  La 
police  de  Munich  en  a si  bien  reconnu  l’utilité , qu’elle  en  re- 
commande l’emploi  aux  habitans  de  cette  ville. 

Manière  d’éteindre  le  feu  dans  la  cheminées . Il  faut  appli- 
quer une  couverture  de  lit  humide,  soit  à la  bouche  de  la 
cheminée,  soit  sur  tout  le  front  du  foyer,  ou  bien  encore  au 
bord  ou  à la  trappe , si  la.  cheminée  est  à bord  ou  à trappe.  La 
cheminée  ne  tirant  plus  alors  d’air  par  en  bas,  la  suie  en- 
flammée s’éteint  sans  difficulté  et  en  un  moment. 

Autres  moyens.  Premier  moyen.  Il  consiste  à savoir  appli- 
quer de  bonne  heure  , dans  le  tuyau  de  la  cheminée , deux 
plaques  de  tôle  posées  horizontalement,  mobiles  sur  une  char- 
nière bien  construite,  etqui,  étant  baissées,  ferment  exactement 
la  capacité  du  tuyau.  On  place  la  première  un  peu  au-dessus 
du  tuyau;  la  seconde  immédiatement  au-dessous  de  la  porte 
ou  ouverture , pour  nettoyer  la  cheminée.  Ces  plaques  sont 
toujours  relevées  lorsqu’on  fait  du  feu  , et  au  moyen  d’un  fil 
d’archal,que  l’on  tire  à soi,  en  cas  d’accident,  on  les  fait 
tomber  sur  leur  appui.  Pour  lors,  la  suie  enflammée  qui  se 
trouve^entre  deux  est  forcée  de  se  rabattre  sur  la  plaque  in- 
férieure, et  le  feu  est  étouffé. 

Deuxième  moyen. Il  faut  prendre  une  poignée  de  soufre  en 
poudre  , la  jeter  dans  le  foyer , et  fermer  en  même  temps 
l’ouverture  du  bas  de  la  cheminée,  de  façon  qu’il  reste  seu- 
lement un  petit  soupirail,  pour  ménager  un  courant  d’air,  et 
entretenir  l’embrasement  du  soufre.  La  suie  éteinte  tombe 
par  flocons  et  l’incendie  cesse.  Ce  moyen,  il  estvrai,  n’est  pas 
nouveau;  mais  il  est  bon  de  le  rappeler;  car  il  y a des  secours 
très  utiles  dont  on  ne  fait  pas  usage , ou  parce  qu’ils  sont 
trop  simples,  ou  parce  que  daus  le  moment  on  n’y  pense  pas. 

Cheminée  économique.  Le  modèle  en  grand  est  déposé  au 
Muséum  des  arts  mécaniques.  Indépendamment  des  services 
qu’elle  rend  pour  la  cuisine,  cette  cheminée  communique 
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beaucoup  de  chaleur  à la  pièce  ou  ou  l’adosse;  par  le  moyen 
des  bouches  de  chaleur. 

L’on  peut  y faire  cuire  des  pâtes , du  bœuf  à la  mode,  une 
daube  de  veau  piqué,  enfin  généralement  tous  les  mets  aux- 
quels il  faut  une  chaleur  soutenue. 

On  pourrait  encore,  avec  ces  mets , y faire  un  pot  au  feu, 
quatre  entrées,  un  hochepot;  et,  lorsque  les  entrées  seraient 
cuites , le  foyer  échauffé  dans  toute  sa  surface  les  maintien- 
drait dans  une  ébullition  suffisante,  et  laisserait  les  quatre 
fourneaux  libres  pour  faire  quatre  plats  d’entremets.  Des  ca- 
fetières d’eau  peuvent , en  outre , y chauffer. 

Cette  cheminée  consomme  très  peu  de  bois , et  épargne 
entièrement  le  charbon.  Les  frais  de  sa  construction  sont  d’un 
prix  modique:  six  voies  de  bois  et  de  charbon  paieraient  plus 
que  son  établissement. 

CHENILLES. Moyen  d’enpréserverles  arbres . 11  faut  placer 
au  haut  de  la  tige  de  l’arbre  une  grosse  motte  de  terre,  que 
l’on  aura  soin  d’assujettir.  Toutes  les  chenilles,  placées  même 
sur  les  branches  les  plus  élevées , tomberont  ainsi  en  peu  de 
jours.  La  motte  de  terre  qu’on  ne  retirera  pas , empêchera 
qu’elles  ne  reviennent. 

OEufs  de  chenilles.  Les  chenilles,  lorsqu’on  ne  peut  les 
détruire  assez  tôt,  déposent,  dans  les  joints  et  dans  les  fentes 
des  arbres,  des  œufs  d’où  sortiront,  pour  l’année  suivante, 
des  milliers  d’ennemis  nouveaux.  Pour  prévenir  ce  fléau  , il 
faut , dès  le  mois  de  février  ou  de  mars , placer  du  soufre  en 
poudre  dans  des  vases,  et  y mettre  le  feu  sous  les  arbre;; 
brûlez  en  même  temps,  si  vous  le  pouvez,  des  branches  d’ar- 
bres résineux.  L’humidité  produite  par  la  fumée  donnera  aux 
œufs  le  brillant  qu’ils  prennent  naturellement  lorsqu’ils  sont 
près  d’éclore,  et,  pour  vous  en  débarrasser,  vous  les  frot- 
terez alors  avec  une  brosse  de  crin  un  peu  ferme. 

Manière  de  détruire  les  chenilles.  Le  plus  sûr  moyen  est 
d’écheniller.  Cette  opération  consiste  à rechercher  avec  soin, 
en  taillant  les  arhres,  les  anneaux  d’œufs  que  les  chenilles 
ont  laissés  sur  les  branches, à couper  les  bouts  desbranches  où 
l’on  aperçoit  des  nids,  et  à les  brûler;  enfin  à détruire  les 
chenilles  éparses  sur  les  plantes , ainsi  que  les  papillons  qui 
viennent  faire  leur  ponte  sur  les  végétaux  qu’on  cultive.  Les 
oiseaux  chassent  aussi  les  chenilles  et  en  font  une  grande  des- 
truction. 

Quand  les  arbres  se  trouvent  endommagés  par  les  che- 
nilles au  point  que  toutes  les  feuilles  en  soient  rongées,  ou  a 
recours  au  procédé  suivant  : 

On  fait  fondre  du  soufre;  on  trempe  dedans  des  morceaux 
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Tieurn§e  carr®s>  ^arges  de  cinq  à six  pouces.  Oa  a soin 
que  ce  'S6  s0^  bien  étendu  dans  le  soufre;  on  le  laisse  seu- 
Iemen‘renlPer  > 011  re^r€  aussitôt  avec  une  pince , et  on 

le  faj-goutter.  On  trempe  ainsi  tous  les  morceaux  jusqu’à  ce 
que J sonfr’e  so^l  épuisé , et  on  fait  sa  provision  proportionnée 
au. ombre  d’arbres  que  l’on  a à soigner.  On  serre  le  linge 
p,ar  l’employer  au  besoin.  Lorsqu’on  veut  user  de  ce  pro- 
£dé,  il  faut  étendre  sous  l’arbre  de  gros  draps,  de  manière 
que  la  terre  soit  bien  couverte  tout  autour;  on  fixe  un  des 
morceaux  de  linge  soufrés  à l’extrémité  d’une  perche  armée 
d’un  crocliet;  on  n’attache  ce  linge  que  par  l’extrémité  d’un 
des  coins  pour  l’économiser.  On  allume  ensuite  l’extrémité 
pendante  du  linge,  et  on  promène , en  se  plaçant  toujours  sous 
le  vent,  la  fumée  du  soufre  sur  toutes  les  parties  de  l’arbre. 
On  voit  alors  les  insectes  tomber  par  milliers  sur  les  draps 
placés  au-dessous  de  l’arbre,  les  uns  morts  et  les  autres 
simplement  engourdis.  On  les  rassemble  avec  beaucoup 
d’attention,  et  on  les  brûle.  On  est  quelquefois  forcé  de  ré- 
péter deux  ou  trois  jours  de  suite  cette  opération  sur  de  très 
grands  arbres.  On  est  étonné  de  voir  l’arbre  attaqué  repren- 
dre toute  sa  verdure  au  bout  de  cinq  à six  jours. 

Autre  manière . Placez  sur  les  arbres  quelques  morceaux 
d’étoffe  de  laine,  dont  le  duvet  soit  long,  comme  dans  les 
couvertures;  une  grande  partie  des  chenilles  viendra  s’y  lo- 
ger; vous  les  détruirez  et  replacerez  les  morceaux  d’étoffes 
sur  l’arbre. 

Autre  manière . Enduisez  de  glu  ou  de  graisse  ?des  bandes 
de  linge  que  vous  fixerez  autour  du  tronc  de  l’arbre  à un  ou 
deux  pieds  de  terre;  les  chenilles  que  le  vent  fera  tomber  ne 
pourront  pas  remonter  dans  l’arbre,  parce  qu’elles  se  trou- 
veront prises  par  la  matière  gluante  dont  vous  aurez  garni 
ce  tronc.  Autant  que  possible  on  secouera  l’arbre  de  manière 
à faire  tomber  le  plus  de  chenilles  qu’on  pourra  détacher 
ainsi.  r 

CHÈVRES.  Parti  que  Von  en  peut  tirer.  La  chèvre  fournit 
une  plus  grande  quantité  de  lait  que  la  brebis,  et  il  n’est  pas 
rare  d’en  trouver , quand  elles  sont  bien  nourries,  qui  donnent 
jusqu’à  trois  et  quatre  litres  de  lait  par  jour,  quantité  que 
beaucoup  de  vaches  procurent  à peine.  La  chèvre  fournit  du 
lait  soir  et  matin , pendant  quatre  ou  six  mois  , et  souvent 
même  jusqu’au  moment  d’une  nouvelle  portée. 

Aux  environs  des  villes,  pour  avoir  du  bon  lait  pendant 
l’été,  et  jouir  de  la  chair  du  chevreau  à la  fin  de  décembre  . 
on  fait  couvrir  les  chèvres  en  mai  , afin  nu’elles  mettent  bu* 
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en  octobre  ou  au  commencement  de  novembre.  a t£e 
chèvre  est  très  blanc,  plus  sain  et  meilleur  qné,e|u^  c£e 
brebis , mais  plus  épais  que  celui  de  vache , et  moins  - -jg 
et  séreux  que  celui  d’ânesse.  Il  donne  une  crème  toujor^  £ort 
épaisse,  mais  jamais  aussi  jaune  que  celle  du  lait  de  vqie>. 
La  crème  ne  fournit  qu’une  petite  quantité  de  beurre  bh,c. 
mais  ce  beurre  a la  propriété  de  se  conserver  long-temps  fr;s 
sans  devenir  rance. 

•Les  fromages  de  pur  lait  de  chèvre  sont  moelleux,  fondans, 
gras  et  d’un  goût  très  agréable.  En  mêlant  le  lait  de  chèvre 
aux  laits  de  vache  ou  de  brebis  , on  obtient  également  de  fort 
bons  fromages. 

Le  suif  de  chèvre  est  le  meilleur  que  l’on  connaisse  pour 
la  fabrication  de  la  chandelle. 

Le  poil  de  chèvre  est  employé  à faire  des  feutres , à rem- 
plir des  coussins,  à former  des  bouracans,  des  camelots  et 
de  grosses  étoffes,  des  ceintures,  des  cordages,  etc. 

Les  cuirs  de  chèvre,  et  ceux  de  boucs  châtrés  surtout,  sont 
très  fins,  et  très  estimés.  On  peut  les  rendre  aussi  doux  que 
les  peaux  de  daim  et  de  chamois. 

La  chair  du  chevreau  est  tendre,  saine  et  agréable;  celle 
de  la  chèvre  et  du  bouc  est  aussi  employée  comme  aliment.  On 
peut  la  manger  fraîche  ou  salée. 

Les  cornes  de  la  chèvre  sont  employées  à faire  des  boîtes 
et  différens  ouvrages. 

Avec  les  boyaux  on  fait  des  cordes  à violon  et  des  hygro- 
mètres. 

La  chèvre  supporte  les  plus  grands  froids  et  les  chaleurs 
extrêmes  , quoique  la  race  soit  plus  belle  dans  le  Nord  que 
dans  le  Midi.  Ni  la  pluie  , ni  le  vent , ni  la  soif,  ne  lui  portent 
un  dommage  aussi  prompt  qu’au  mouton  , et  lorsqu’elle 
est  vieille  , elle  engraisse  plus  vite  et  à moins  de  frais  que  la 
brebis.  Elle  est  moins  sujette  aux  maladies.  Il  faut  que  cet 
animal  soit  tenu  très  proprement.  Le  fumier  le  rend  malade; 
la  fange  et  l’humidité  lui  sont  contraires  ; il  veut  l’air  vif  des 
montagnes  , et  redoute  les  prairies  marécageuses  et  les  gras 
pâturages.  S’il  faut  nettoyer  son  étable  tous  les  jours  , et  y 
mettre  de  la  litière  fraîche  durant  l’hiver,  en  été  , elle'peut 
s’en  passer,  et  ne  s’en  porte  que  mieux.  Elle  est  si  facile  à 
nourrir , que  l’on  dit  proverbialement  : Jamais  jhèvre  ne 
mourut  de  faim.  C’est,  de  tous  les  animaux  domestiques,  l’es- 
pèce qui  mange  le  plus  de  diverses  plantes.  L’herbe  chargée 
de  rosée  , nuisible  aux  bêtes  à laine , lui  est  favorable,  et  au  g' 
mente  la  quantité  de  son  lait* 
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On  doit  éloigner  la  clièvre  des  pépinières,  des  jeunes  ar- 
bres et  des  jardins,  parce  que  sa  dent  coupe  les  jeunes  pous- 
ses et  détruit  l’écorce  des  arbres. 

Quoique  cet  animal  aime  singulièrement  la  liberté , il  ne 
dépérit  pas  quand  il  est  renfermé,  pourvu  qu’on  le  nourrisse, 
qu’on  change  sa  litière  et  qu’on  l’abreuve.  L’hiver,  on  peut  le 
nourrir  en  partie  de  feuilles  et  d’herbes  sèches. 

CHICOREE.  Manière  de  la  conserver . On  épluche  et  on 
lave  avec  soin  la  chicorée;  onia  jette  dans  de  l’eau  bouillante, 
et  on  la  retourne  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  amortie,  mais  non 
cuite  ; ensuite  on  la  met  dans  de  l’eau  fraîche  , puis  on  la  fait 
bien  égoutter  avant  de  la  mettre  dans  des  pots.  On  a le  soin 
de  jeter  la  première  eau  salée  au  bout  de  vingt-quatre  heu- 
res d’infusion  ; puis  on  remet  de  l’eau  fraîche  dans  laquelle 
on  n’épargne  pas  le,  sel  : on  couvre  toujours  les  pots  avec  du 
beurre. 

Quand  on  veut  manger  cette  chicorée  , on  la  lave  avec 
soin  et  à plusieurs  eaux;  on  l’éponge  chaque  fois  qu’on  la 
change  d’eau;  on  la  fait  cuire  à grande  eau  , et  on  a soin  de 
la  hacher  pour  la  fricasser.  (^Epinards.) 

CHIEN.  Nourriture  et  éducation  des  chiens  de  chasse. 
Quand  les  petits  chiens  ont  quinze  ou  vingt  jours,  on  les  purge 
avec  un  peu  de  manne  fondue  dans  du  lait,  et  quand  ils  ont 
six  semaines,  on  commence  à les  sevrer  en  leur  donnant  du 
lait  et  de  la  mouée,ou  de  la  soupe  claire  : pour  les  accoutumer 
à cette  nourriture , on  les  sépare  pendant  le  jour  de  leur  nour- 
rice , et  on  la  leur  présente  pendant  la  nuit  ; après  svoir  fait 
la  même  chose  pendant  sept  à huit  jours,  on  les  sépare  tout- 
à-fait  et  on  ne  les  nourrit  plus  que  de  soupe.  Lorsqu’ils  ont 
six  mois  , on  les  passe  dans  le  grand  chenil,  on  les  met  au 
pain  d’orge  , et  on  ne  leur  donne  de  la  mouée  que  deux  fois 
la  semaine.  Lorsqu’ils  ont  neuf  à dix  mois , on  commence 
à leur  donner  leur  première  éducation  ; on  les  fait  rapporter, 
aller  à l’eau,  arrêter,  etc.,  si  ce  sont  des  chiens  couchans; 
et  si  ce  sont  des  courans  on  les  accouple , on  les  promène  , 
on  les  tient  sous  le  fouet  pour  les  accoutumer  à l’obéissance. 
Enfin,  lorsqu’ils  ont  un  an,  on  les  fait  un  peu  chasser  avec  de 
vieux  chiens,  mais  on  ne  les  mène  à de  grandes  chasses  que 
lorsqu’ils  ont  atteint  leur  dix-liuitième  mois,  à moins  qu’ils 
n’aient  acquis  plutôt  la  force  nécessaire. 

On  ne  doit  jamais  les  instruire  qu’en  voyant  peu  à peu  se 
dévélopper  en  eux  le  désir  de  le  faire,  ne  jamais  les  rebuter, 
ne  les  contraindre  qu’avec  douceur  et  précaution;  enfin  on 
prépare  leur  obéissance  et  leur  docilité  avec  des  ménagemens 
et  de  la  persévérance.  Ce  n’est,  en  un  mot,  que  lorsqu’ils  font 
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peu  de  cas  d’une  légère  correction,  qu’on  doit  leur  en  donner 
une  plus  forte. 

Maladies  des  chiens, 

La  plupart  des  jeunes  chiens,  avant  qu’ils  aient  atteint  l’âge 
d’un  an  , sont  attaqués  d’une  maladie  connue  généralement 
sousle  nom  de  maladie  des  chiens.  On  ne  connaîtaucuu  moyen 
préservatif  sur  lequel  on  puisse  raisonnablement  compter 
pour  la  prévenir.  La  vaccine  ne  paraît  pas  mériter  plus  de 
confiance  que  l’emplâtre  de  poix  de  Bourgogne  que  l’on  ap- 
plique sur  le  front  de  l’animal  ; et  le  séton  semble  tout  au 
plus  susceptible  de  rendre  la  maladie  moins  grave. 

Voici  en  quoi  consiste  la  méthode  curative  que  l’expérience 
nous  a indiquée  comme  la  meilleure. 

Bouillon  ou  soupe  maigre  pour  toute  nourriture,  suivant 
le  degré  de  gravité  de  la  maladie. 

Vomitif  composé  de  deux  où  trois  grains  d’émétique  dissous 
dans  un  verre  d’eau  tiède,  dont  on  fait  avaler  les  deux  tiers 
à l’animal , le  matin  à jeun , réservant  l’autre  tiers  pour  être 
administré  une  demi-heure  plus  tard , quand , au  bout  de  ce 
délai , la  première  dose  n’a  pas  fait  vomir.  Eau  tiède,  un  bon 
verre  après  chaque  vomissement. 

Le  lendemain,  ou  le  surlendemain  seulement,  si  l’émetique 
a fatigué  le  suj^t,  administration  d’un  gros  d’aloès,  délayé 
dans  un  verre  d’eau  tiède.  Même  prescription  les  deux  ou  trois 
jours  suivans,  en  réduisant  toutefois  la  dose  d’aloès  à 45  ou 
54  grains;  alors,  l’animal  purgeant  beaucoup , on  lui  accorde 
un  jour  ou  deux  de  repos  , puis  on  revient  à l’usage  de  l’a- 
loès  comme  précédemment;  ainsi  de  suite  jusqu’à  parfaite 
convalescence. 

Les  doses  indiquées  sont  applicables  au  chien  brac  de  6 à 
8 mois.  Dans  tous  les  cas,  elles  doivent  être  proportionnées  à 
l’âge  et  à la  taille  de  l’animal.  Tous  les  médicamens  et  les 
boissons  doivent  être  administrés  de  force. 

Quand  l’enchifrénement  est  considérable , comme  lorsque 
les  narines  souten  grande  partie  bouchées,  il  est  avantageux 
de  faire  respirer  à l’animal,  pendant  deux  heures  par  jour  en- 
viron, la  vapeur  qui  s’élève  de  l’eau  bouillante.  Un  ou  deux 
sétons  animés  avec  de  l’onguent  vésicatoire  et  placés  sur  les 
cotés  du  cou,  produiront  aussi  de  bons  effets  toutes  les  fois 
qu’une  toux  opiniâtre  compliquera  la  maladie.  ( Article  com- 
muniqué par  M.  Barthélemy  aîné,  professeur  de  l’école 
vétérinaire  d’Alfort.  ) 

Fatigue.  Si  un  chien  avait  trop  couru  et  qu’il  fût  ma- 
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lade,  il  faudrait  le  saigner  et  lui  donner  des  lavemens,  et 
ensuite  du  lait  coupé  ; par  ce  moyen,  il  se  rafraîchit  et  se 
rétablit  en  lui  laissant  du  repos;  on  peut  aussi  lui  graisser 
les  pattes  avec  du  suif  de  chandelle. 

• Plaies . Tout  le  monde  sait  panser  une  plaie;  ainsi  nous 
nous  contenterons  de  dire  qu’on  emploie  ordinairement.  la 
filasse;  que  si  la  plaie  est  petite,  mais  profonde,  on  doit  l’a- 
grandir, l’imbiber  de  térébentiae  et  la  tamponner.  On  la 
seringue  aussi  avec  de  l’eau-de-vie  et  de  l’eau  tiède,  etc. Enfin, 
si  le  chien  est  év entré  par  un  coup  quelconque , on  lui  lave  les 
boyaux , on  les  fait  rentrer  dans  le  ventre,  on  coud  la  plaie  ou 
la  peau , on  la  panse  avec  de  l’eau  de  boule , et  l’on  soutient  la 
plaie  avec  une  plaque  d’un  cuir  épais  qu’on  attache  avec  un 
fort  bandage.  Pendant  toute  la  maladie  on  ne  nourrit  le  chien 
qu’avec  du  bouillon,  et  on  le  saigne  quelquefois,  surtout 
dans  les  accès  de  fièvre  qui  surviennent  dans  ce  cas. 

Fractures . S’il  y a fracture , on  prend  des  blancs 
d’œufs  mêlés  avec  un  peu  d’eau-de-vie  et  bien  battus  en- 
semble ; on  remet  la  partie,  on  l’enveloppe  de  filasse  trempée 
dans  ce  mélange,  on  place  les  attelles  nécessaires  et  on  ies 
assujettit  avec  des  ligatures  faites  avec  du  linge.  Si  la  jambe 
ou  le  pied  malades  enflaient,  on  les  percerait  de  plusieurs 
trous  avec  le  bistouris , pour  en  faire  sortir  les  eaux  qui  cau- 
sent l’engorgement.  On  musellera  le  chien  pendant  qu’il 
n’aura  point  à manger,  et  on  humectera  trois  ou  quatre  fois 
par  jour  la  filasse  avec  de  l’eau-de-vie  et  de  l’eau.  On  re- 
nouvelle l’appareil  dix  ou  douze  jours  après  l’accident,  et  on 
le  remplace  ensuite  par  un  troisième  et  par  un  quatrième  , 
en  laissant  l’animal , au  moins  un  mois  ou  six  semaines  sur  le 
chenil. 

EJjbrts,  Pour  les  efforts  occasionés  dans  les  jambes 
et  qu’on  appelle  chien  alonge',  on  frotte  de  suite  le  nerf  qui 
s’est  trop  distendu  avec  de  l’huile  de  laurier  et  de  l’éther 
mêlés  ensemble , et  on  lui  donne  beaucoup  de  repos;  si  le 
mal  était  trop  grand,  ou  devrait  faire  autant  que  possible 
rentrer  le  nerf,  en  ployant  la  jambe  du  chien,  la  lier  ensuite 
avec  un  long  ruban  qu’on  serrerait  fortement  pour  empêcher 
l’animal  de  la  poser  à terre,  et  frotter  souvent  le  jarret  avec 
de  l’huile  de  laurier. 

Chancres . On  guérit  les  chancres  aux  oreilles,  en  les 
brûlant  avec  du  vitriol,  de  l’eau  forte  ou  un  fer  chaud,  ou 
en  les  trempant  souvent  dans  de  l’huile  de  navette. 

Poux . Un  quarteron  de  feuilles  de  tabac,  infusées  pen- 
dant vingt-quatre  heures  dans  un  litre  de  vinaigre  dont  on 
frotte  le  chien,  détruisent  bientôt  tous  ies  poux  qu’il  peut  avoir. 
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Galë.  On  frotte  le  chien  galeux  , avec  un  onguent  ccm^ 
pose  avec  un  verre  cl’huile  de  noix  ou  autre,  qu’on  mêle  et 
fait  bouillir  avec  un  quarteron  de  soufre  , jusqu’à  ce  qu’en  en 
laissant  tomber  une  goutte  sur  une  ardoise  mouillée,  die  se 
lige  et  devienne  blanche.  On  laisse  reposer  deux  jours  les 
chiens  malades , on  les  lave  et  brosse  bien  ensuite , on  les 
graisse  le  troisième  jour,  on  les  laisse  en  repos  les  deux  sui- 
vans,  ouïes  fait  promener  le  sixième,  on  les  purge  en  rentrant 
avec  une  soupe  où  l’on  met  de  la  fleur  de  soufre,  on  les  lave 
le  septième  avec  de  l’eau  tiède  et  du  savon , et  ils  sont  guéris 
le  huitième.  Pendant  tout  ce  temps  on  les  uourrit  de  pain  et 
d’eau  comme  à l’ordiuaire  , on  change  souvent  leur  paille  et 
l’on  redouble  de  soin  pour  oter  les  ordures  de  leur  chenil. 

CHOCOLAT.  ( Fabrication  du  ) Le  chocolat  est  un  com- 
posé d’amandes  de  cacao  et  de  sucre.  Quand  il  ne  contient  que 
cela  , on  le  nomme  chocolat  de  santé , et  chocolat  à la  vanille 
lorsqu’on  en  fait  entrer  dans  sa  composition.  On  croiî  com- 
munément que  le  chocolat  à la  vanille  est  trop  chaud  , et 
qu’il  est  moins  bon  pour  la  santé  que  celui  qui  n’en  contient 
pas  ; mais  il  parait  certain  que  la  vertu  stomachique  et  cor- 
diale de  La  vanille  facilite  la  digestion  du  chocolat.  Ce  der- 
nier est  meilleur  par  cette  raison,  surtout  lorsqu’il  ne  con- 
tient qu’une  petite  quantité  de  vanille. 

Préparation  delà  pâte  de  cacao  pour  le  chocolat.  On  prend 
la  quantité  que  l’on  veut  de  cacao , on  la  met  par  parties  dans 
une  poêle  de  fer  très  large  et  très  évasée  : on  place  cette 
poêle  sur  le  feu  pour  torréfier  ou  pour  brûler  très  légèrement 
l’écorce  ligneuse  et  dure  qui  recouvre  le  cacao  : on  le  remue 
avec  une  grande  et  large  spatule  de  bois.  Lorsque  l’écorce  est 
suffisamment  brûlée,  on  met  le  cacao  sur  du  gros  papier  à 
sucre  , qu’on  a étendu  sur  une  table  , où  on  le  laisse  bien  re- 
froidir : on  l’écrase  légèrement  avec  un  rouleau  de  bois  pour 
casser  seulement  les  écorces.  On  passe  ce  cacao  au  travers 
d’un  crible  très  large  , pas  assez  cependant  pour  laisser  pas- 
ser les  amandes  entières.  Lorsque  tout  le  cacao  est  ainsi  dis- 
posé , on  le  met  par  portions  dans  un  van  semblable  à ceux 
dont  on  se  sert  pour  vanner  le  blé , et  on  l’y  remue  de  la 
même  manière  , afin  de  séparer  les  écorces  qui  sorteut  du 
van  : lorsqu’il  est  nettoyé  autant  qu’il  peut  l’être  par  cette 
méthode  , on  l’épluche  grain  à grain  sur  une  table,  pour  sé- 
parer exactement  toutes  les  portions  d’écorce  qui  ont  pu 
échapper  au  vannage  , toutes  celles  qui  ont  pu  rester  atta- 
chées aux  amandes  et  les  germes  de  la  grair.e. 

On  peut  se  passer  de  criblage  et  de  vannage.  Dans  ce  cas, 
on  est  obligé  d'éplucher  les  amandes  de  cacao,  une  à une, 
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pour  les  priver  de  leur  écorce;  mais  cela  est  plus  long,  et  ne 
pourrait  pas  avoir  lieu  quand  on  fabrique  en  grand  le  chocolat. 

Quand  le  cacao  est  bien  nettoyé  , on  le  met  dans  un  mor- 
tier de  fer  , qu’on  a bien  fait  chauffer  , en  l’emplissant  de 
charbdns  ardens , et  qu’on  a bien  essuyé  : le  mortier  doit 
être  plein  environ  aux  deux  tiers.  On  pile  promptement  ce 
cacao  avec  un  pilon  de  fer , jusqu’à  ce  qu’il  soit  suffisamment 
réduit  en  pâte  ; ce  que  l’on  reconnaît  facilement  quand  , en 
posant  le  pilon  à la  surface  de  la  niasse,  il  s’enfonce  au  fond 
du  mortier  par  son  poids  seulement;  alors  on  enlève  cette 
pâte  hors  du  mortier;  on  la  met  sur  une  feuille  de  papier  blanc: 
on  l’étend  environ  à un  pouce  ou  un  pouce  et  demi  d’épais- 
seur , et  on  la  laisse  se  refroidir.  On  continue  ainsi  de  suite  , 
jusqu’à  ce  que  tout  le  cacao  soit  réduit  en  pâte, 

On  donne  au  chocolat  une  perfection  beaucoup  plus  grande, 
lorsqu’on  peut  broyer  le  cacao  sur  une  pierre.  Cette  pierre 
est  plate  , épaisse  a’environ  4 pouces  et  disposée  de  manière 
qu’on  peut  la  chauffer  au  moyen  d’un  réchaud  qu’on  place 
dessous.  On  se  sert  pour  broyer  le  cacao  d’un  cylindre  ou  rou- 
leau de  fer  qu’on  promène  sur  la  pierre  ; le  cacao  se  divise 
et  fond  en  même  temps  , erf  sorte  qu’au  bout  de  quelques  ins- 
tans  on  obtient  une  pâte  très  fine  et  très  homogène. 

On  prépare  de  la  même  manière  des  quantités  égales  de 
cacao  des  îles  de  Cayenne  et  de  cacao  caraque;  alors  on  fait, 
avec  ces  pâtes  de  cacao  , le  chocolat  de  la  manière  suivante  : 
On  prend  une  livre  de  pâte  de  cacao  caraque  , 

Une  livre  de  pâte  de  cacao  des  îles , 

Deux  livres  de  sucre  en  poudre  grossière , 

Deux  onces  de  vanille  , 

Trois  gros  de  cannelle  , 

Douze  grains  de  clous  de  girofle. 

On  coupela  pâte  de  cacao  avec  un  couteau  ; ôn  la  met  sur  la 
pierre , et  on  y mêle  le  sucre  et  les  aromates;  puis  on  broyé 
avec  le  rouleau,  jusqu’à  ce  que  tout  soit  bien  mélangé,  et  qu’on 
n’aperçoive  plus  de  morceaux  de  sucre  ; alors  on  divise  sa 
pâte  en  la  pesant  dans  une  balance  par  demi-livres  ou  quarte- 
rons, eton  la  met  dans  les  moules;  pour  l’étendre  dans  ceux-ci, 
on  les  range  sur  une  planche  qu’on  frappe  légèrement  sur  une 
table  ; si  les  moules  ne  portent  pas  eux-mêmes  les  marques 
qui  doirent  se  trouver  sur  le  chocolat,  on  le  marque  au  mo- 
ment où  il  commence  à se  refroidir.  Lorsqu’il  est  bien  froid , 
on  le  détache  et  on  l’enveloppe. 

Le  chocolat  de  santé  11e  diffère  du  chocolat  à la  vanille,  que 
parce  qu’on  n’y  met  jamais  de  vanille,  et  qu’on  augmente  un 
peu  la  quantité  de  cannelle.  * 
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On  doit  conserver  le  chocolat  dans  un  lieu  très  sec,  parce 
que  l’humidité  le  fait  moisir  à la  surface. 

Chocolat  à Veau  et  au  lait . Lorsqu’on  veut  préparer  le  cho- 
colat à l’eau,  on  prend  une  once  de  chocolat  coupé  grossière- 
ment ; on  le  met  dans  une  cafetière  avec  environ  ut?  verre 
d’eau  bouillante;  on  agite  le  mélange  avec  un  moussoir. 
Quand  le  chocolat  est  dissous  , on  fait  agir  le  moussoir,  en 
le  faisant  tourner  rapidement  entre  les  mains,  en  sens  con- 
traire , et  on  le  verse  dans  une  tasse  lorsqu’il  est  bien  mous- 
seux. Le  chocolat  qui  a été  préparé  avec  du  cacao  des  îles  , 
ne  mousse  pas  , à beaucoup  près  , autant  que  celui  qui  a été 
préparé  avec  du  cacao  caraque.  C’est  meme  un  moyen  de 
reconnaître  sur-le-champ  la  fraude  qu’on  peut  avoir  faite  au 
bon  chocolat.  On  prépare  de  la  même  manière  le  chocolat 
au  lait , avec  cette  différence  seulement  qu’on  ne  fait  point 
mousser  ce  dernier. 

Conserve  au  chocolat.  Vous  ferez  fondre  un  quarteron  de 
chocolat  râpé  dans  une  petite  partie  de  sucre  clarifié  ; vous 
ferez  cuire  une  livre  de  sucre  a la  première  plume, et  mettrez 
votre  chocolat  dedans.  Remuez-le  pour  le  délayer , et  dres- 
sez cette  conserve  toute  chaude. 

CHOUX.  ( Culture  des  ) Si  l’on  veut  conserver  les  choux 
au  commencement  de  l’hiver,  il  faut  les  planter  à la  fin  d’a- 
vril , avec  des  plançons  de  graine  semée  au  mois  (Vaout  pré- 
cédent. Ces  plançons  doivent  être  plantés  en  lignes  à trois 
pieds  de  distance, puis  cultivés  avec  soin  à la  houe.  Lorsqu’on 
veut  en  avoir  tout  l’hiver,  on  les  plante  successivement,  afin 
de  les  récolter  de  même. 

Moyen  de  préserver  les  choux  des  chenilles . Un  cultivateur 
très  connu  assure  avoir  éprouvé  qu’un  moyen  efficace  d’éloi- 
gner les  chenilles  qui  rongent  les  feuilles  des  choux,  est  de 
répandre  de  la  fougère  sur  ces  plantes. 

Chou  rouge  marine . On  coupe  le  chou  par  tranches  et  en 
travers;  on  le  met  sur  un  plat  de  terre,  et  on  le  saupoudre 
avec  une  poignée  de  sel;  on  le  couvre  d’un  autre  plat , et  on 
le  laisse  vingt- quatre  heures  en  cet  état  ; ensuite  on  le  fait 
égoutter  sur  une  passoire  ; on  le  met  dans  un  pot  de  grès;  on 
verse  assez  de  vinaigre  blanc  pour  couvrir  le  chou.  On  met 
dans  le  vinaigre  quelques  clous  de  girofle , un  peu  de  macis  , 
des  quatre  épices,  et  cinq  à six  grains  de  cochenille  bien 
pilés;  on  le  fait  bouillir , et  on  le  verse  chaud  sur  le  chou. 
On  le  laisse  refroidir,  et  on  couvre  le  pot  avec  un  parchemin. 

Choux-fleurs  marines . On  choisit  les  choux-fleurs  les  plus 
gros  et  les  plus  touffus  ; on  les  coupe  en  bouquets;  on  les  met 
dans  un  plat  de  terre  ; on  les  saupoudre  de  sel  ; on  les  laisse 
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vingt-quatre  heures  en  cet  état, afin  d’en  extraire  toute  l’humi- 
dité; on  les  met  ensuite  dans  un  pot  de  grès;  on  v erse  par-dessus 
du  sel  et  de  l’eau  bouillante  ; on  couvre  bien  le  pot.  Le  lende- 
main on  les  retire,  et  on  les  laisse  égoutter  sur  un  gros  linge. 
On  les  met  dans  des  bocaux  , avec  une  muscade  coupée  par 
tranches , et  une  pincée  de  macis.  On  verse  dans  chaque 
bocal  une  quantité  de  vinaigre  suffisante  pour  les  couvrir.  On. 
bouche  bien  les  bocaux , afin  que  l’air  n’y  pénètre  pas.  Au 
bout  d’un  mois,  les  choux-fleurs  sont  bons  à manger. 

Chou-croute.  Manière  de  la  préparer. La  préparation  de 
la  cliou-croute  est  très  commune  dans  les  pays  du  Nord,  ainsi 
que  dans  les  départemens  du  Haut  et  du  Bas-Rhin;  elle  est 
connue  sous  le  nom  de  Sauerkraut.  On  s’y  prend  de  la  ma- 
nière suivante  : on  coupe  les  choux  en  tranches  très-minces? 
et  on  les  met  dans  un  tonneau  propre  , en  répandant , sur 
chaque  couche,  du  sel,  à la  quantité  d’une  livre  et  demie  pour 
vingt-cinq  choux  entiers.  On  presse  bien  le  tout , et  après 
avoir  rempli  le  tonneau , on  le  couvre  avec  un  linge  et  quel- 
ques planches  sur  lesquelles  on  met  des  poids  considérables, 

Ï>our  que  la  fermentation  ne  puisse  les  soulever.  Ces  choux 
aissent  couler  une  grande  quantité  d’eau  au-dessus , entre  les 
bords  du  tonneau  et  les  planches.  On  y ajoute  un  peu  d’eau 
tiède,  avec  du  sel  et  du  poivre  en  grain,  quand  ils  paraissent 
se  sécher.  Pour  conserver  la  chou-croute  plus  aisément,  on 
peut  surtout,  si  l’on  en  fait  peu  d’usage,  la  tirer  des  tonneaux, 
et  la  mettre  dans  des  pots  de  grès  qu’on  conserve  avec  soin  , 
et  qu’on  place  à la  cave  ou  dans  un  lieu  frais. 

La  chou-croûte  est  une  des  substances  les  plus  propres  à 
prévenir  le  scorbut  ; elle  est , en  outre  , très  nourrissante.  Il 
est  très  utile  d’en  approvisionner  les  vaisseaux,  pour  préser- 
ver les  marins  du  scorbut,  et  de  leur  en  distribuer  fréquem- 
ment , surtout  dans  les  voyages  de  long  cours. 

Choux-fleurs..  Manière  de  les  conserver.  Epluchez-Ies 
bien  , plongez-les  dans  l’eau  bouillante,  puis  dans  l’eau  fraî- 
che, et  quand  ils  seront  bien  égouttés,  mettez-les  en  bocaux; 
bouchez  bien  , et  opérez  pour  le  reste  comme  pour  les  hari- 
cots blancs.  Ne  donnez  cependant  au  bain-marie  qu’une  de- 
mi-heure de  bouillon.  ( V.  Conservation  des  fruits;  etc.) 

Choux-C  abus.  Procédé pourles  confire.  On  les  divise  en  six 
ou  huit  parties,  suivant  leur  grosseur  ; on  les  jette  un  moment 
dans  l’eau  bouillante , puis  on  les  retire  et  on  les  plonge  dans 
le  vinaigre,  qu’on  change  de  temps  à autre,  surtout  dans  le 
commencement,  en  y ajoutant  un  peu  de  sel.  Cette  prépa- 

! ration  et  la  précédente  peuvent  être  utiles  pour  conserver 
«es  légumes  pendant  très  long-temps  ; la  première  réunit  l’a- 
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gréable  à l’utile  5 la  seconde  est  un  excellent  remède  contre 
le  scorbut. 

CIDRE.  Conditions  -pour  avoir  du  boncidrç . Ces  conditions 
sont  les  suivantes  : i°.  de  bien  faire  triturer  les  pommes  dans 
quelque  machine  que  ce  soit , propre  à cette  opération  en 
grand,  en  y ajoutant  un  peu  d’eau,  c’est-à-dire  environ 
quatre  pots  par  somme  de  cheval. 

20.  De  laisser,  environ  pendant  six  heures,  le  marc  dans 
une  grande  cuve  couverte  pour  colorer  le  jus. 

ü°.  D’asseoir  ensuite  ce  marc  sur  un  plancher  de  bois  , et 
à rebord.  On  en  forme  plusieurs  lits  , séparés  les  uns  des  au- 
tres par  autant  de  couches  de  paille  longue , mises  chaque  fois 
en  sens  contraire.  Il  faut  que  cette  masse  soit  bien  d’aplomb 
sur  toutes  ses  faces , et  que  la  dernière  assise  soit  encore 
couverte  de  paille,  sur  laquelle  on  pose  doucement  le  tablier 
du  pressoir.  Au  moyen  d’une  vis  centrale  ou  d’un  arbre  trans- 
versal, on  serre  et  l’on  presse  à diverses  reprises.  Le  suc  qui 
coule  est  reçu  dans  une  cuve , d’où  on  le  verse  dans  des  fu- 
tailles , à l’aide  d’un  entonnoir  surmonté  d’un  tamis  de  crin , 
lequel  retient  les  portions  de  marc  qui  auraient  pu  s’échapper 
de  l’assise. 

4o‘  Lee.  futailles  pleines,  à trois  ou  quatre  pouces  près  , 
sont  placées  dans  un  lieu  tempéré,  où  la  fermentation  s’établit 
naturellement  en  trois  ou  quatre  jours.  La  liqueur  bout  , et 
jette  une  grande  quantité  de  pulpe  en  forme  de  purée.  Quand 
cette  déjection  est  considérable,  et  d’une  couleur  rouge  brune, 
elle  annonce  la  bonne  qualité  du  cidre;  pour  la  faciliter,  on 
remplit  les  tonneaux  de  temps  en  temps;  lorsqu’elle  cesse,  on 
bondonne  les  futailles , en  réservant  seulement  à côté  de  la 
bonde  l’évent  d’un  trou  de  vrille,  dans  lequel  on  insère 
quelque  brin  de  paille.  On  n’y  chasse  le  fosset  de  bois  que 
lorsque  la  seconde  et  légère  fermentation  qui  a eu  lieu  dans 
le  tonneau,  a cessé. 

Le  cidre , après  sa  dépuration , dépose  une  lie  au  fond  des 
futailles  , et  se  recouvre  communément  d’une  espèce  de  cha- 

Ï>eau  qui  se  forme  à sa  surface.  Si  on  veut  l’avoir  fort,  on  le 
aisse  sur  la  lie,  sans  le  remuer;  il  acquiert  d’autant  plus  de 
force,  qu’il  reste  plus  long-temps  en  cet  état,  et  que  le  ton- 
neau est  plus  considérable  , surtout  lorsqu’on  y mêle  un  peu 
de  bon  vieux  cidre  ; si,  au  contraire,  on  le  veut  doux,  agréable 
et  délicat , on  le  tire  au  clair  dès  qu’il  commence  à se  parer  ; 
il  est  alors  d’une  couleur  ombrée  : un  tel  cidre  se  conserve 
jusqu’à  quatre  ans.  C’est  celui  qu’on  préféré  sur  les  bonnes 
tables.  Le  marc  de  pommes  n’est  pas  perdu;  en  le  repassant 
à l’auge,  et  en  le  lavant  dans  une  quantité  d’eau  proportion;- 


CIR  j 4* 

»ée  à la  manière  dont  il  a été  plus  ou  moins  pressé , on  en 
fait  une  boisson  agréable,  nommée  petit  cidre  , qui  compensa 
ordinairement  tous  les  frais  de  la  brassaison , et  qui  vaut  mieux 
que  le  gros  cidre , pour  les  personnes  qui  travaillent  dans  les 
champs,  à l’ardeur  du  soleil.  Ce  marc  sert  encore  à engraisser 
les  animaux  domestiques.  Desséché  au  soleil,  il  est  bon  à 
brûler,  et  donne  une  cendre  excellente , qu’on  peut^mployer, 
soit  dans  les  lessives,  soit  comme  amendement  dans  les  terres 
trop  humides. 

Le  moût  de  pommes  se  cuit  seul  ou  avec  différens  fruits. 

Conservation  du  cidre  en  tonneau . Il  faut  carboniser  l’inté- 
rieur du  fût  avant  d’y  déposer  le  cidre.  Il  s’y  conserve  , pen- 
dant plusieurs  années,  sans  nulle  altération.. 

CIRAGE  pour  les  souliers.  Le  meilleur  cirage  , celui 
qui  conserve  et  entretient  le  mieux  le  cuir , est , sans  contre- 
dit, l’huile  de  poisson  , dans  laquelle  on  délaye  une  certaine 
quantité  de  noir  de  fumée  ou  d’ivoire  pour  la  noircir.  On  doit 
surtout  s’en  servir  lorsqu’on  est  obligé  de  marcher  dans  des 
endroits  humides,  ou  dans  l’eau , comme  cela  a lieu  pour  les 
habitans  de  la  campagne  , qui  sont  obligés  de  marcher  à tra- 
vers les  champs  mouillés  par  la  rosée  ou  par  la  pluie  , et  pour 
les  personnes  qui  s’occupent  soit  à pêcher  dans  les  petites  ri- 
vières, soit  à les  écurer,  etc.  On  peut,  à défaut Jd’ huile  de 
poisson  , se  servir  d’une  autre  huile  douce  comme  celle  d’o- 
lives , ou  de  toute  autre  espèce  de  graisse  , comme  celle  de 
porc,  le  suif , etc.  Mais  ces  substances  grasses , outre  qu’elles 
ne  donnent  pas  beaucoup  de  brillant  au  cuir,  ont  encore 
l’inconvénient  de  noircir  et  de  graisser  les  bas  et  les  panta- 
lons , quand  on  y frotte  les  souliers  en  croisant  les  jambes. 

Autre , appelé'  Cirage  A l’œuf.  On  prend  un  œuf,  que 
l’on  casse , et  que  l’on  met  dans  un  petit  pot  avec  un  peu  de 
noir  de  fumée.  On  mêle  le  tout  ensemble,  en  l’agitant  au  moyen 
d’un  pinceau  que  l’on  y tient  plongé,  et  que  l’on  agite  forte- 
ment en  le  faisant  rouler  entre  les  deux  mains  ; on  y ajoute 
deux  à trois  cuillerées  de  vinaigre,  ou  un  demi-verre  de  bière, 
pour  le  rendre  moins  épais;  on  l’agite  encore  quelques  instans 
pour  qu’il  soit  bien  mêlé.  Ensuite  on  l’applique  sur  les  souliers 
au  moyen  d’un  pinceau.  Il  sèche  très  promptement. 

Autre.  On  prend  une  demi-pinte  de  bière  , une  once  de 
noir  d’ivoire  en  poudre,  une  demi-once  de  sucre  candi,  deux 
gros  de  gomme  arabique  et  une  demi-once  de  cire  vierge. 
On  mêle  le  tout  ensemble  dans  un  pot  de  terre  , que  l’on  met 
sur  le  feu , et  que  l’on  fait  bouillir  deux  ou  trois  minutes  , en. 
l’agitant  avec  un  morceau  de  bois.  On  le  retire  du  feu  ; on  le 
laisse  refroidir  , et  on  le  met  dans  une  bouteille  pour  le  con- 
server. Ce  cirage  s’étend , liquide  et  froid,  sur  le  soulier , au 
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moyen  d’un  pinceau.  On  se  sert  d’abord  d’une  brosse  douce 
pour  l’étendre  également  sur  le  soulier;  ensuite  on  le  frotte 
àvec  une  brosse  un  peu  plus  rude  pour  le  sécher  et  pour  le 
polir.  Ce  cirage  est  d’un  beau  noir  luisant.  La  quantité  que 
nous  avons  indiquée  suffit  pour  cirer,  pendant  un  an,  une 
paire  de  souliers  chaque  jour. 

Autre.  On  prend  une  pinte  de  bière  ,une  once  d’huile  d’o- 
lives , quatre  onces  de  mélasse,  une  once  d’huile  de  vitriol , 
une  once  et  demie  de  noir  d’ivoire.  On  délaye  l’huile  d’olives 
avec  la  mélasse;  quand  le  mélange  est  exact,  on  y unit  le  noir 
d’ivoire.  On  ajoute  ensuite  l’huile  de  vitriol;  puis  on  verse  peu 
à peu  la  bière  , en  agitant  le  tout  fortement.  On  conserve  ee 
cirage  dans  des  bouteilles,  et  on  l’emploie  de  la  meme  ma- 
nière que  le  précédent. 

Autre.  On  prend  une  demi-once  de  couperose  verte,  une 
demi-pinte  de  fort  vinaigre  , et  trois  onces  de  mélasse.  On 
fait  fondre  la  couperose  verte  dans  le  vinaigre,  et  on  y mêle 
ensuite  exactement  la  mélasse.  Ce  cirage  s’emploie  comme  les 
précédens.  On  peut  y ajouter  du  noir  d’ivoire  , quoique 
cela  ne  soit  pas  utile , pour  qu’il  entretienne  la  noirceur  du 
cuir. 

Autre.  On  prend  deux  onces  de  soude , que  l’on  fait  fondre 
dans  une  demi-pinte  d’eau , dans  laquelle  on  a délayé  une 
once  de  chaux  vive.  On  fait  bouillir  ce  mélange  pendant  une 
demi-heure;  puis  on  tire  à clair  le  liquide  qui  surnage  le  dé- 
pôt; on  fait  bouillir  ce  liquide  avec  une  once  et  demie  de  cire 
jaune  en  copeaux,  pendant  une  heure,  en  ayant  soin  de  le 
remuer  souvent.  On  délaye  ensuite  dans  ce  mélange  une 
quantité  suffisante  de  noir  d’ivoire  ou  de  fumée,  pour  former 
une  pâte,  que  l’on  étend  sur  le  soulier  avec  une  brosse 
molle , et  que  l’on  sèche  et  que  l’on  polit  ensuite  avec  une 
brosse  un  peu  plus  rude. 

Autre . On  mêle  ensemble  quatre  onces  de  mélasse  et  deux 
onces  de  noir  d’ivoire.  Quand  le  mélange  est  exact , on  y 
ajoute  deux  gros  d’huile  de  vitriol.  Pour  se  servir  de  cette 

Î)âte , ou  la  délaye  avec  un  peu  d’eau  et  de  vinaigre  , et  on 
’applique  sur  les  souliers  de  la  même  maniéré  que  les  pré- 
cédens. 

Cire  pour  rendre  les  souliers  et  les  bottes  imperméables»  Un 
Anglais  indique  la  mixture  suivante  pour  rendre  les  souliers 
et  les  bottes  imperméables. 

Versez  de  la  térébenthine  dans  un  mélange  encore  chaud 
de  suif  fondu  avec  de  la  cire , de  l’huile  ou  de  la  graisse  de 
lard:  vous  recouvrirez  bien  le  tout,  et  vous  le  conserverez 
dans  un  vase  exactement  bouché. 

Quand  vous  voudrez  vous  servir  de  cette  cire,  vous  en 
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verserez  dans  un  poêlon  , et  vous  la  ferez  chauffer.  Il  faudra 
faire  également  chauffer,  et  surtout  bien  sécher,  les  bottes  et 
les  souliers;  on  les  enduira  ensuite  de  cette  cire  avec  un  pin- 
ceau qu’on  aura  eu  soin  de  laisser  tremper.  On  fera  attention 
d’en  bien  remplir  les  coutures. 

Suif,  une  demi-livre; 

Graisse  de  porc,  quatre  onces  ; 

Térébenthine,  deux  onces; 

Cire  jaune  nouvelle,  deux  onces; 

Huile  d’olive , deux  onces. 

CITRON.  ( Ratafia  de  ....  et  de  girofle  ) Pour  une  pinte 
d’eau-de-vie  , prenez  un  citron  bien  sain , et  piquez-le  de 
cious  de  girofle  ; mettez-le  ensuite  dans  l’eau-de-vie , et 
laissez-ie  infuser  au  moins  un  mois  : puis  vous  ferez  un  sirop 
que  vous  jeterez  dans  l’eau-de-vie  ; après  cela  vous  laisserez 
votre  liqueur  se  faire  encore  une  quinzaine  de  jours  , et  vous 
la  filtrerez. 

Enlevez  l’écorce  de  vos  citrons  et  exprimez  le  suc  ; met- 
tez ce  dernier  dans  un  vase  de  faïence  ou  de  verre,  dans  un 
endroit  frais;  au  bout  de  quatre  jours  passez  le  suc  au  tra- 
vers d’un  papier  ou  d’une  flanelle,  sans  exprimer  ; prenez 
alors  deux  parties  de  sucre  pour  une  de  suc  déposé  ; frottez 
quelques  morceaux  de  sucre  avec  les  écorces  de  vos  citrons 
que  vous  aurez  mises  à part  ; mettez  le  sucre  à fondre  dans 
le  suc  , sans  chauffer  ; vous  aurez  par  ce  moyen  un  sirop 
délicieux.  On  pourrait  le  faire  plus  transparent;  mais  ce 
serait  aux  dépens  de  ses  autres  qualités. 

Conserve  de  citron , de  cédrat , de  bergamotes  et  de  biga- 
rades. Vous  prendrez  un  citron  , et  vous  le  râperez  de  tous 
côtés  jusqu’au  jus , en  le  frottant  contre  un  morceau  de  sucre 
pesant  une  livre  environ.  A mesure  que  la  râpure  s’y  atta- 
chera, vous  enleverez  la  superficie  de  ce  sucre  avec  un  cou- 
teau ; vous  presserez  la  moitié  du  jus  de  ce  citron  dans  votre 
râpure  ; vous  ferez  fondre  ensuite  votre  livre  de  sucre  à la 
grande  plume;  vous  la  retirerez  de  dessus  le  feu  ; vous  la 
laisserez  reposer  un  peu , et  vous  y jeterez  votre  citron  , 
en  le  remuant  avec  la  cuiller , jusqu’à  ce  qu’il  se  forme  une 
petite  glace  sur  le  sucre.  Ensuite , quand  vous  vous  serez  as- 
suré que  votre  conserve  n’est  pas  trop  chaude  , vous  la  ver- 
serez dans  vos  moules.  Les  conserves  au  cédrat , à la  berga- 
mote et  aux  bigarades  se  font  par  les  mêmes  procédés. 

Conserve  de  jus  de  citron . Vous  prendrez  trois  citrons  , 
dont  vous  exprimerez  le  jus  dans  une  bassine  d’argent;  vous 
laisserez  réduire  à moitié,  sur  un  feu  modéré  , puis  vous 
ajouterez  une  livre  de  sucre  cuit  au  cassé  , c,t  suivrez , pour  le 
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reste  de  l’opération , la  méthode  enseignée  pour  la  couserve 
qui  précède. 

Marmelade  d’écorce  de  citron  ou  d’orange.  Prenez  des  ci- 
trons ou  des  oranges  dont  tout  le  suc  a été  exprimé  ; ôtez-en 
le  blanc , et  jetez  les  écorces  jaunes  dans  de  l’eau  bouillante  ; 
lorsqu’elles  commenceront  à s’amollir , vous  les  retirerez  de 
la  poêle  pour  les  jeter  dans  de  l’eau  fraîche;  vous  les  mettrez 
ensuite  sur  un  tamis  pour  les  faire  égoutter  , et  vous  les  con- 
firez de  la  même  façon  que  les  abricots. 

CITRONNELLE.  ( Eau  de  ) On  fait,  avec  l’écorce  du  ci- 
tron, une  liqueur  qu’on  appelle  eau  de  citronnelle , et  l’on  s’y 
prend  ainsi  : Choisissez  des  citrons  dans  leur  maturité,  d’une 
couleur  vive  , pointillée  , et  dont  l’écorce  soit  épaisse  ; cou- 
pez-en les  zestes  ou  l’écorce  jaune;  distillez  avec  de  l’eau  et 
de  l’eau-de-vie  , à un  feu  un  peu  vif;  faites  un  sirop  avec  du 
sucre  fondu  en  eau  fraîche  ; versez  vos  esprits  distillés  dans 
ce  sirop  ; passez  le  tout  à la  chausse  , et  laissez-le  clarifier. 
La  recette , pour  cinq  pintes  de  citronnelle , est  de  quatre  ci- 
trons moyens , d’une  livre  et  un  quart  de  sucre  , de  trois 
pintes  et  demi-setier  d’eau-de-vie  , de  deux  pintes  et  demi- 
setier  d’eau  pour  le  sirop. 

Boisson  dite  Citronnelle . On  nomme  ainsi  une  boisson  que 
l’on  fait  en  exprimant  un  jus  de  citron  dans  la  théière,  où  l’on 
doit  faire  infuser  son  thé  , ainsi  que  nous  l’avons  prescrit  à 
l’article  Thé, 

CLARIFICATION.  ( V,  Liqueurs.) 

COCHON.  ( V Porc.  ) 

COCHONNET.  ( V.  Porc.; 

COINGS.  Manière  de  les  conserver.  On  choisit  le  coing 
bien  mûr  ; on  le  frotte  avec  un  linge  blanc , pour  en  enlever 
le  duvet;  on  le  coupe  par  quartiers  , puis  on  le  met  en  bou- 
teilles : il  lui  fautune  bonne  demi-heure  de  bouillon  au  bain- 
marie. 

Gelée  de  coings . Prenez  la  valeur  de  six  livres  de  coings 
qui  ne  soient  pas  bien  mûrs;  mais  qui  soient  sains  ; essuyez- 
les;  coupez-les  par  morceaux;  faites-les  cuire  dans  cinq 
pintes  d’eau  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  cuits;  versez.-les  dans 
un  tamis  au-dessus  d’une  terrine  ; pesez  six  livres  de  jus; 
ajoutez-y  trois  livres  de  sucre  : faites  cuire  le  tout  ensemble, 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  en  gelée  ; le  feu  doit  être  modéré , afin 
que  la  gelée  rougisse  ; puis  mettez-la  dans  les  pots. 

Marmelade  de  coings.M ous  prendrez  des  coings  bien  mûrs; 
vous  les  pelerez  et  les  couperez  en  morceaux  oblongs , et  puis 
vous  les  jetterez  dans  l’eau  bouillante.  Quand  ils  commence- 
ront à s’amollir , vous  les  relircrezde  la  poêle  et  les  mettrez 
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dans  de  l’eau  fraîche.  Quand  ils  seront  blanchis  et  refroidis  , 
vous  les  laisserez  égoutter  sur  un  tamis.  Suivre,  pour  le  reste 
de  l’opération , le  procédé  indiqué  pour  les  abricots  et  les 
pêches. 

Compote  de  coings  blancs  et  rouges . Vous  prendrez  de 
beaux  coings;  vous  les  pelerez  et  en  ôterez  le  cœur;  vous  les 
jetterez  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche  ; vous  les  ferez  blan- 
chir, et  lorsqu’ils  seront  mollets  , vous  les  retirerez  dans  de 
l’eau  fraîche  ; vous  les  égoutterez  ensuite,  et  les  mettrez  dans 
du  sucre  clarifié,  cuit  au  petit  lissé;  vous  leur  ferez  jeter 
quelques  légers  bouillons  ; vous  les  égoutterez  et  les  mettrez 
dans  les  compotiers  ; vous  ferez  cuire  le  sirop  à la  nappe , en 
y ajoutant  un  peu  de  cannelle  et  de  girofle  ; vous  le  passerez 
et  le  verserez  sur  les  coings. 

Sirop  de  coings . Vous  prendrez  des  coings  bien  mûrs;  vous 
en  râperez  la  chair;  vous  la  passerez  par  un  linge  pour  en 
exprimer  le  suc  ; vous  le  laisserez  rasseoir  au  soleil  ou  dans 
un  lieu  chaud,  jusqu’à  ce  qu’il  ait  déposé  la  fécule  ; puis  vous 
le  passerez  à la  chausse.  Votre  suc  clarifié,  prenez  une  livre 
de  sucre  clarifié  pour  quatre  onces  de  suc  de  coings  ; versez 
dedans  votre  suc  de  coings  , et  faites  cuire  le  tout  au  perlé  ; 
retirez  la  poêle  du  feu  ; le  sirop  étant  presque  froid , mettez- 
le  en  bouteilles. 

Coings  confits.  Vous  confirez  les  coings  par  quartiers  ; vous 
les  mettrez  cuire  à petit  feu , dans  un  sirop  composé  à parties 
égales  d’eau  et  de  sirop  de  raisin.  Le  fruit  se  pénètre  de  ma- 
tière sucrée,  et  on  le  retire;  il  lâche  son  humidité  ; vous  épais- 
sissez le  sirop;  vous  y remettez  le  fruit  ; après  quoi  vous  le 
retirez  de  nouveau  pour  le  mettre  dansde  vase  destiné  à le 
conserver;  enfin , vous  épaississez  votre  sirop  à consistance  , 
et  vous  le  versez  bouillant  sur  le  fruit. 

COLLAGE  DES  VINS.  ( V.  Vin.  ) 

COLLE.  Composition  de  la  colle  ordinaire . La  colle  ordi- 
naire , dont  se  servent  les  relieurs,  les  vitriers , les  imagers, 
se  fait  avec  de  la  farine  de  blé  détrempée  et  cuite  avec  de 
l’eau. 

Colle  forte . La  colle  forte  se  fait  avec  des  pieds , cuirs 
et  os  de  bœuf.  On  les  fait  d’abord  tremper  quelque  temps  , 
puis  bouillir  jusqu’à  ce  que  le  tout  soit  liquide;  puis  on  les 
passe  à travers  un  linge , et  on  jette  cette  colle  sur  une  pierre 
ou  elle  se  congèle:  onia  coupe  ensuite  par  morceaux;  et  on 
la  fait  durcir  au  soleil. 

Colle  de  poisson . Manière  de  la  préparer . On  l’obtient 
facilement  en  faisant  bouillir  dans  l’eau  la  peau  et  plusieurs 
autres  parties  de  divers  poissons.  Lorsque  la  décoction  a ac~ 
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qnis  la  consistance  convenable  , on  en  forme  des  gâteaux 
minces  , que  l’on  fait  dessécher  parfaitement  , ou  que  l’on 
coupe  tandis  qu’ils  sont  encore  mous;  ensuite  on  les  plie  ou 
on  les  coule  de  différentes  manières.  On  emploie  celte  colle 
dans  plusieurs  arts,  surtout  pour  la  clarification  des  liqueurs, 
du  vin,  du  café,  etc. 

COLORATION.  ( V.  Liqueurs.  ) 

CONCOMBRES.  Procédé  pour  les  conserver.  On  prend  des 
concombres  bien  mûrs , dont  on  ôte  toute  La  graine  , en  lais- 
sant les  morceaux  un  peu  gros  ; on  les  jette  dans  de  l’eau 
bouillante  , après  quoi  on  les  met  égoutter  ; et  si  par  hasard 
il  s’en  trouvait  qui  fussent  trop  mous,  on  les  mettrait  de  côté 
pour  les  manger  de  suite. 

Après  que  les  concombres  sont  blanchis , on  les  met  dans 
des  pots  degrés  avec  du  sel  gris;  le  lendemain  on  jette  cette 
eau,  et  on  en  remet  de  la  nouvelle  que  l’on  sale  fortement. 
On  fait  en  sorte  que  les  concombres  baignent  dans  l’eau.  On 
met  pour  chaque  pot  un  demi-setier  de  vinaigre  , et  on  cou- 
vre les  pots  avec  du  beurre. 

Quand  on  veut  s’en  servir,  on  les  lave  dans  trois  ou  quatre 
eaux  différentes  et  qui  soient  tièdes;  ensuite  on  les  fait  cuire 
a grande  eau , après  quoi  on  les  jette  dans  l’eau  fraîche. 
Quand  ils  sont  cuits,  on  les  égoutte  et  on  les  accommode  de 
la  manière  qu’on  juge  convenable. 

Autre  procédé.  On  épluche  bien  les  concombres;  on  les 
met  dans  un  pot  de  grès;  on  les  saie,  puis  on  ferme  le 
vase  , en  ayant  soin  que  le  couvercle  entre  dans  le  pot , et 
on  place  dessus  un  corps  lourd  afin  de  presser  le  fruit.  Les 
concombres  ne  tardent  pas  à jeter  leur  eau,  que  Bon  décante. 
On  remplit  ensuite  le  vase  de  nouveaux  concombres  , et 
Bon  continue  jusqu’à  ce  que  le  pot  soit  plein  aux  trois  quarts. 

On  les  garde  à la  cave  , et  l’on  se  sert  du  fruit.  Il  ne  faut 
que  vingt-quatre  heures  pour  le  faire  dessaler.  Il  perd  très 
peu  de  saveur  et  donne  un  excellent  mets. 

Tranches  de  concombres  matinées.  On  prend  quelques  gros 
concombres  qui  ne  soient  pas  trop  mûrs  : on  les  coupe  en 
tranches  minces  ; on  met  au  fond  d’un  plat  étamé  une  couche 
de  douze  tranches  de  concombres  , et  par-dessus  deux  gros 
ognons  coupés  en  tranches  minces;  on  recommence  ainsi 
jusqu’à  ce  que  le  plat  soit  rempli  ; on  met  une  poignée  de 
sel  entre  chaque  couche  ; on  couvre  le  plat  d’un  autre  plat 
étamé  de  la  même  grandeur,  et  on  laisse  les  concombres 
vingt-quatre  heures  en  cet  état;  ensuite  on  les  met  dans  une 
passoire;  et  quand  ils  sont  bien  égouttés,  on  les  met  dans  un 
pot  de  grès  ; on  les  couvre  de  vinaigre  blanc , et  on  les  y laisse 
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quatre  heures;  on  les  retire  ensuite  du  vinaigre , que  l’on  fait 
bouillir  avec  une  petite  poignée  de  sel  pour  chaque  pinte  ; 
on  met  avec  les  concombres  une  pincée  de  poivre  en  grains, 
un  morceau  de  gingembre  coupé  par  tranches  , et  on  verse 
le  vinaigre  bouillant  par-dessus.  Quand  les  concombres  sont 
refroidis,  on  bouche  exactement  le  vase  avec  un  morceau 
de  parchemin.  Au  bout  de  deux  jours,  on  peut  commencer 
à en  manger. 

Pommade  de  concombres  pour  adoucir  la  peau.  On  prend 
deux  livres  de  graisse  de  porc,  cinq  livres  de  concombres  et 
autant  de  melons  bien  mûrs , quatre  pommes  de  rainette  et 
une  pinte  de  lait  de  vache. 

On  coupe  grossièrement  les  pommes  de  rainette  , la  chair 
des  melons  et  des  concombres,  dont  on  sépare  les  côtes  seu- 
lement; on  met  toutes  ces  substances  avec  le  lait  et  la  graisse 
de  porc  dans  un  vase  : on  fait  chauffer  le  mélange  au  bain- 
marie  pendant  huit*  ou  dix  heures  : alors  on  passe  avec  ex- 
pression, tandis  que  le  mélange  est  chaud  : on  expose  la  pom- 
made dans  un  endroit  frais  pour  la  faire  figer  : on  la  sépare 
d’avec  l’humidité  qui  se  trouve  dessous;  on  la  lave  dans  plu- 
sieurs eaux,  jusqu’à  ce  que  la  dernière  sorte  claire  : on  fait 
refondre  cette  pommade  au  bain-marie  à plusieurs  reprises , 
pour  la  séparer  d’une  espèce  de  lie  qu’elle  contient,  et  de 
toute  son  humidité;  sans  quoi  elle  se  rancirait  en  fort  peu  de 
temps.  On  la  conserve  dans  des  pots. 

Cette  pommade  est  un  excellent  cosmétique;  elle  sert  à 
adoucir  la  peau,  et  à la  maintenir  dans  un  état  de  souplesse 
et  de  fraîcheur. 

Compotes  de  poires  et  de  pommes . (V.  Poires.  ) 

CONFITURES.  Manière  de  les  couvrir.  Si  l’on  veut  éviter 
d’employer  de  la  ficelle  pour  couvrir  les  pots  de  confiture  , 
on  s’y  prend  de  la  manière  suivante.  On  coupe  des  quarrés 
de  papier  assez  grands  pour  couvrir  les  rebords  du  pot;  on 
mouille  un  de  ces  quarrés  , dans  une  assiette  pleine  d’eau 
qu’on  tient  près  de  soi , en  passant  simplement  le  papier  dans 
Peau  ; on  l’essuie  légèrement  avec  une  serviette  douce  et  on 
l’applique  à la  surface  du  pot;  alors  avec  les  doigts  on  colle 
lé  papier  tout  autour  sur  les  bords  du  pot  et  en  pressant  lé- 
gèrement on  détache  tout  ce  qu’il  y a de  trop , ce  qui  se  fait 
sans  peine  , parce  que  le  papier  étant  mouillé  a fort  peu  de 
consistance.  Il  faut  avoir  soin  pourtant  que  les  bords  du  pot 
soient  couverts  jusqu’en  dessous  à l’endroit  où  l’on  aurait  mis 
la  ficelle;  en  séchant,  le  papier  se  tend  et  adhère  au  pot 
comme  si  on  l’avait  collé;  pour  le  détacher  ensuite,  on  donne 
un  léger  coup  au  milieu  , et  le  papier  se  détache  d’une  seule 
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pièce.  Cette  manière  de  couvrir  les  confitures  , est  à la  fois 
plus  e'conomique  et  plus  propre  que  l’autre. 

CONFITURES  DES  INDES.  Manière  de  la  faire.  Les  in- 
grédiens  qui  servent  à composer  cette  pâte  , que  l’on  appelle 
aloi , sont  deux  livres  de  farine  , autant  de  sucre  , une  livre 
d’amandes  et  une  livre  de  zestes  de  citrons  : quand  on  y em- 
ploie du  beurre  , la  quantité  est  de  huit  à dix  onces.  On  fait 
avec  le  sucre  un  sirop  clarifié  , et  l’on  ne  mêle  les  zestes  de 
citrons  ou  d’oranges,  confits  séparément,  au  reste  de  la  confi- 
ture, qu’ alors  qu’elle  est  à moitié  cuite.  Avant  de  la  retirer  du 
feu  , on  y répand  de  l’eau  de  rose,  pour  lui  donner  du 
parfum.  La  cuisson  se  fait  à un  feu  clair  et  modéré.  Il  faut 
retourner  sans  cesse  la  confiture  pour  rendre  cette  pâte  plus 
restaurante , et  propre  à être  portée  en  voyage  ; il  faut  y 
mêler  un  peu  de  beurre  fondu  avant  de  l’aromatiser.  On 
en  donne  aux  convalescens , aux  femmes  en  couches , aux 
vieillards  et  aux  hommes  épuisés  : on  en  mange  aussi  par 
régal.  On  la  sert  alors  au  dessert , et  en  même  temps  que  le 
thé.  ( V.  pour  le  reste  des  confitures , à chaque  fruit.  ) 
CONSERVATION  des  fruits  et  des  legumes  , suivant 
la  méthode  d’ApPERT.  M.  Appert , dans  ces  derniers  temps, 
a inventé  , ou  plutôt  perfectionné  ( mais  avec  une  sagacité 
et  un  succès  qui  lui  font  autant  d’honneur  que  l’invention 
même  ) a perfectionné  , dis-je  , l’art  de  conserveries  fruits  , 
les  légumes , et  même  les  viandes  pendant  plusieurs  années  , 
et  sans  qu’ils  perdent  leurs  saveurs  et  les  autres  avantages 
qu’ils  ont  dans  la  fraîcheur. Son  procédé  est  des  plus  simples; 
il  consiste  à détruire,  ou  du  moins  à neutraliser  par  l’action 
du  bain-marie  , les  principes  fermentescibles  que  contiennent 
les  substances  que  l’on  veut  conserver  ; et  ce  procédé  ne 
s’étend  pas  à conserver  quelques  fruits  ou  quelques  légumes. 
Vous  pouvez , dit  l’auteur  lui-même  , à l'aide  de  ce  pro - 
cédé , transporter  avec  sécurité  dans  votre  cave  tout  ce  que 
produit  votre  jardin , soit  au  printemps , soit  dans  l’été,  soit 
dans  V automne  ; et  après  plusieurs  années , vous  trouverez 
res  substances  végétales  aussi  bonnes , aussi  salubres  que 
lorsque  vous  veniez  de  les  cueillir;  et  par  une  sage  prévoyance  , 
vous  pouvez  ainsi  vous  garantir  des  privations  de  la  disette. 
Ce  procédé , ajoute-t-il,  s'applique  non- seulement  aux  subs- 
tances végétales , mais  encore  à toutes  les  substances  animales , 
c est-à-dire , aux  viandes  de  boucherie , aux  bouillons , aux 
consommés , à la  volaille , au  gibier , aux  poissons , au  lait  K 
au  petit-lait , aux  œufs  , et  généralement  à tout. 

Nous  ne  nous  occuperons  dans  cet  ouvrage  que  des  subs- 
tances végétales. Le  soin  de  conserver  les  viandes,  le  lait,  etc*,. 
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( qui  n’est  pas  different  de  celui  de  conserver  les  fruits  et 
les  légumes  ) , ne  s’applique  guère  qu’aux  provisions  de  la 
marine;  et,  sous  ce  rapport,  la  découverte  de  M.  Appert 
devient  d’une  importance  extrême  , et  mérite  à son  auteur 
la  reconnaissance  que  l’on  doit  aux  bienfaiteurs  de  l’hu- 
manité. Nous  allons  donner  une  analyse  de  sa  manière  de 
procéder. 

Le  premier  soin  est  de  renfermer  dans  des  bouteilles  ou 
dans  des  bocaux  , les  substances  que  l’on  veut  conserver.  On 
prend  des  vases  de  verre , parce  qu’ils  sont  composés  de  la 
matière  la  plus  imperméable  à l’air.  Parmi  les  bouteilles , 
il  faut  choisir  celles  qui  n’ont  ni  défauts  ni  fêlures  , et  qui 
sont  faciles  à boucher. 

Quand  les  substances  sont  dans  les  vases , il  faut  boucher. 
Comme  il  s’agit  ici  d’interrompre  le  contact  de  l’air,  premier 
agent  de  la  fermentation,  il  faut  apporter  la  plus  grande  atten- 
tion dans  le  choix  des  bouchons  et  dans  la  manière  de  les 
employer.  Il  faut  avoir  soin  que  les  bouteilles  contenant  des 
liquides  ne  soient  pleines  qu’à  trois  pouces  de  la  cordeiine 
ou  bague  , afin  d’éviter  la  casse  , qui  serait  la  suite  néces- 
saire du  gonflement  produit  par  l’application  de  la  chaleur 
au  bain-marie  , si  les  bouteilles  étaient  trop  pleines.  Quant 
aux  légumes,  aux  fruits,  aux  plantes,  deux  pouces  de  la 
bague  suffisent.  Quand  les  bouteilles  sont  bien  bouchées  , on 
assure  encore  les  bouchons  de  deux  fils  de  fer  en  croix.  En- 
suite on  met  chaque  bouteille  dans  un  sac  de  treillis  ou 
de  grosse  toile  , assez  grand  pour  l’envelopper  toute  entière 
jusqu’au  bouchon.  Cette  dernière  opération  n’est  pas  absolu- 
ment nécessaire  ; ce  sac  n’a  d’autre  but  que  d’empêcher 
les  bouteilles  de  s’entre-clioquer  trop  rudement  quand  on  les 
place  dans  la  chaudière.  On  peut , en  place , se  servir  de 
foin  ou  de  paille  pour  les  envelopper  ; mais  le  sac  est  plus 
propre , et  prévient , en  cas  de  casse , des  embarras  et  des 
accidens. 

Lorsque  les  vases  sont  bouchés  , ficelés  et  dans  leurs  sacs  , 
on  les  range  debout  dans  une  chaudière  , que  l’on  remplit 
d’eau  froide  , de  manière  que  les  vases  y baignent  jusqu’à  la 
cordeiine  ou  bague.  On  couvre  la  chaudière  de  son  couvercle, 
que  l’on  entoure  de  linge  mouillé,  afin  d’empêcher  le 
plus  possible  l’évaporation  du  bain-marie.  Cette  précaution 
n’est  cependant  pas  de  toute  nécessité  ; on  peut  même  laisser 
la  chaudière  découverte  ; mais,  dans  ce  cas,  il  est  essentiel  de 
maintenir  toujours  l’eau  du  bain-marie  à peu  près  à la  même 
hauteur  , et  à cet  effet , quand  on  opère  sur  des  substances 
qui  exigent  une  ou  deux  heures  de  bouillQn , il  faut  prendre 
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la  précaution  d’avoir  une  bouilloire  au  feu , pour  remplir 
le  bain-marie  d’eau  bouillante  à mesure  qu’elle  s’évapore. 
Il  est  nécessaire  que  cette  eau  soit  bouillante  , car  si  elle 
était  seulement  chaude,  elle  ferait  casser  une  partie  des 
bouteilles. 

La  chaudière  étant  disposée  comme  nous  le  disons,  on 
met  le  feu  dessous  ; et  si  le  bain-marie  est  au  bouillon  ou 
à l’ébullition , on  continue  ce  même  degré  de  chaleur , plus 
ou  moins  de  temps,  suivant  la  nature  des  objets  qu’il  con- 
tient. On  verra  aux  différens  articles  des  fruits  et  des  légumes, 
quels  sont  le  degré  de  chaleur  et  l’espace  de  temps  que 
chacun  d’eux  exige. 

Le  temps  révolu  , on  retire  exactement  le  feu  dans  un 
étouffoir.  Un  quart  d’heure  après  le  feu  retiré  , on  lâche  l’eau 
du  bain-marie  par  le  robinet  qui  est  au  bas  de  la  chaudière  ; 
mie  demi-heure  après  l’eau  retirée,  on  découvre  la  chau- 
dière; on  n’en  retire  les  bouteilles  ou  vases  qu’une  heure 
ou  deux  après  l’ouverture  , et  l’opération  est  terminée.  Si  la 
chaudière  n’a  pas  de  robinet,  on  en  retirera  les  bouteilles 
' lorsque  l’eau  sera  assez  refroidie  pour  en  supporter  la  cha- 
leur à la  main,  et  on  enduira  le  bouchon  de  mastic. 

Le  lendemain,  ou  plus  tard,  cela  est  indifférent  , on  range 
les  bouteilles  sur  des  lattes,  comme  le  vin  dans  la  cave  ou 
dans  tout  autre  endroit  tempéré  et  à l’ombre.  On  les  laisse 
là  jusqu’au  moment  de  s’en  servir.  Mais  , avant  de  les  ran- 
ger, il  est  essentiel  de  les  examiner  avec  soin  l’une  après 
l’autre. 

Si  le  bain-marie  en  a fait  étoiler  ou  fêler  quelques-unes  , 
il  faut  les  mettre  de  côté  ; il  faut  aussi  ôter  celles  où  l’on  re- 
marque un  peu  l’humidité  autour  du  bouchon,  ou  des  ta- 
ches humides  sur  le  bouchon  même  ; c’est  une  preuve  que 
l’objet  renfermé  a filtré  : et  comme  ces  bouteilles  ne  se  con- 
serveraient pas , on  doit  en  faire  usage  tout  de  suite  , pour 
qu’il  n’y  ait  rien  de  perdu. 

CORNICHONS  ou  petits  concombres  marines.  On  choisit 
de  petits  cornichons  verts  et  aussi  sains  que  possible  ; on  les 
met  tremper  dans  un  mélange  d’eau  et  de  bière,  jusqu’à  ce 
qu’ils  jaunissent;  on  les  remue  deux  fois  par  jour;  autrement 
ils  s’amolliraient.  On  les  ôte  de  l’eau  quand  ils  sont  jaunes  et 
on  les  couvre  d’une  grande  quantité  de  feuilles  de  vigne  ; on 
met  l’eau  sur  le  feu  ; quand  elle  bout , on  la  verse  sur  les  cor- 
nichons : on  renouvelle  cette  opération  quatre  à cinq  fois , 
jusqu’à  ce  qu’ils  deviennent  d’un  beau  vert  ; on  a soin  de 
mettre  dessus  beaucoup  de  feuilles  de  vigne  , et  de  cotfvrir 
le  vase  d’un  linge  et  d’un  plat,  afin  d’empêcher  l’évapora- 
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tion  et  de  les  faire  devenir  verts  bien  pins  tôt  : alors  on  les  fait 
égoutter  sur  un  tamis , et  on  préparé  La  marinade  suivante  : 
on  met  sur  deux  pintes  de  vinaigre  blanc , une  demi-once  de 
macis,  douze  clous  de  girofle  , une  once  de  gingembre  coupe 
par  tranches  , une  once  de  poivre  noir  et  une  poignée  de  sel. 
On  faibbouillir  tout  cela  ensemble  pendant  cinq  minutes,  on 
le  verse  bouillant  sur  les  cornichons  ; on  les  laisse  refroidir , 
et  on  les  couvre  bien  avec  un  parchemin.  On  peut  s’en  servir 
aussitôt  qu’on  en  a besoin.  On  peut  aussi  les  mariner  avec  du 
vinaigre  de  bière  ou  du  vinaigre  distillé  , en  y ajoutant  qua- 
tre gousses  d'ail  ou  d’écliaiotles. 

4utre  procédé . On  prend  quatre  à cinq  cents  cornichons  , 
plus  ou  moins;  on  dispose  une  grande  casserole  de  terre 
remplie  d’eau  de  source  et  de  sel  ; on  met  le  sel  dans  la  pro- 
portion de  deux  livres  pour  quatre  pintes  d’eau.  On  y fait 
tremper  les  cornichons  pendant  trois  heures;  ensuite  on  les 
fait  égoutter  : quand  ils  sont  bien  secs,  on  les  met  dans  un  pot 
de  grès.  On  prend  quatre  pintes  de  vinaigre  blanc,  une  demi- 
once  de  macis  et  de  clous  de  girofle  , une  once  des  quatre 
épices  , une  once  de  graine  de  moutarde , six  feuilles  de  lau- 
rier et  un  peu  d’anis  , trois  racines  de  gingembre  coupées  en 
tranches,  une  muscade  divisée  en  morceaux  et  une  poignée 
de  sel.  On  fait  bouillir  le  tout  dans  une  marmite  de  fonte  , et 
on  le  verse  sur  les  cornichons:  on  les  couvre  bien,  et  on  les 
laisse  vingt-quatre  heures  dans  cet  état;  ensuite  on  les  me^ 
dans  la  marmite  ; on  les  fait  mijoter  sur  un  feu  doux  , jusqu’à 
ce  qu’ils  devieunent  verts  ; on  les  met  ensuite  dans  un  pot  de 
grès , et  on  les  couvre  légèrement  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
froids  : alors  on  bouche  bien  l’ouverture  du  vase  avec  un 
parchemin  et  un  morceau  de  peau.  On  place  ce  pot  dans  un 
lieu  frais. 

Procédé  pour  conserver  aux  cornichons  leur  couleur  verte. 
Il  faut  d’abord  les  faire  mariner,  pendant  un  ou  deux  jours, 
dans  la  saumure,  et  verser  ensuite  dessus  du  vinaigre  bouiU 
laut.  Après  l’avoir  décanté,  on  les  plonge  dans  du  vinaigre 
très  fort  avec  les  assaisonnemens  ordinaires;  puis  on  y ajoute 
environ  quatre  ou  six  onces  d’esprit  de  sel  marin  par  chaque 
cruche  de  quinze  à vingt  livres. 

Cornichons  confits.  On  prend  douze  livres  de  cornichons, 
qu’on  frotte  bien  avec  un  linge  blanc;  on  les  range  dans  un 
pot  de  terre  ou  de  grès;  on  y met  dix  pintade  bon  vinaigre, 
un  demi-quarteron  de  poivre  , deux  gros  de  clous  de  girofle , 
et  une  livre  de  sel.  On  bouche  le  pot  avec  du  parchemin 
mouillé.  Les  grosses  tiges  de  pourpier,  les  petits  ognons,  les 
câpres  , les  écorces  de  melon  çt  les  petits  melons,  se  peuvent 
confire  de  la  même  manière» 
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Autre  -procédé . On  prend  dix  livres  de  cornichons  ; on  les 
* essuie  avec  un  linge  blanc;  on  les  enveloppe  dans  une  ser- 

viette , et  on  les  plonge  dans  l’eau  bouillante  pendant  une  mi- 
nute tout  au  plus;  on  les  retire,  et  on  les  laisse  égoutter  et 
sécher:  ensuite  on  les  met  dans  un  pot  de  terre  ou  de  grès 
avec  une  poignée  d’estragon  et  de  pimprenelle,  six  à huit 
gousses  d’ail,  douze  clous  de  girofle,  une  once  et  demie  de 
poivre,  et  une  livre  de  sel.  On  remplitlepotde bonvinaigre, 
et  on  le  couvre  avec  beaucoup  de  soin. 

Autre  procédé ’.  On  prend  dix  livres  de  corniclions  bien  es- 
suyés ; on  les  place  dans  un  pot  de  terre  ou  de  grès  avec  de 
l’estragon,  de  la  pimprenelle,  quelques  gousses  d’ail,  quel- 
ques petits  oguons , un  gros  de  clous  de  girofle , une  once 
et  demie  de  poivre,  et  une  livre  de  sel.  On  verse  dessus  les 
cornichons  dix  pintes  de  bon  vinaigre  bouillant:  on  laisse  le 
pot  jusqu’au  lendemain  , et  alors  on  retire  le  vinaigre  pour  le 
faire  bouillir  de  nouveau,  et  on  le  verse  encore  sur  les  cor- 
nichons; on  répète  cette  opération  une  troisième  fois  le  sur- 
lendemain; on  laisse  refroidir  les  cornichons,  et  on  les 
couvre  avec  beaucoup  de  soin.  Les  cornichons  ainsi  préparés 
sont  très  verts , et  se  conservent  long-temps. 

Autre  procédé '.  Faites  bouillir  douze  pintes  d’eau,  dans 
laquelle  vous  aurez  mis  deux  onces  d’alun  en  poudre  ; plon- 
gez-y les  cornichons , et  les  retirez  de  suite  ; laissez-les  égout- 
ter, et  mettez-les  dans  un  pot  avec  de  l’estragon,  de  la  pim- 
prenelle, du  poivre  et  du  sel,  et  deux  gros  de  salpêtre  pour 
dix  livres  de  cornichons;  emplissez  le  pot  de  vinaigre,  et 
bouchez-le  bien  avec  un  parchemin. Dans  le  commerce,  on  se 
sert  de  mauvais  vinaigre  pour  confire  les  cornichons,  et  pour 
qu’ils  se  conservent,  on  a soin  d’y  mettre  beaucoup  de  sel  et 
de  poivre.  Le  poivre  que  l’on  emploie  est  ordinairement  le 
poivre-long  ou  de  Guinée , connu  aussi  sous  le  nom  de  pf- 
menti  on  en  met  quelquefois  jusqu’à  une  once  pour  deux 
livres  de  cornichons:  on  y ajoute  quelquefois  de  la  cannelle 
et  des  clous  de  girofle , mais  en  petite  quantité,  parce  que  ces 
substances  sont  chères.  Les  câpres  et  les  autres  fruits  confits 
au  vinaigre  que  l’on  vend  dans  le  commerce,  se  préparent  de 
même. 

Quand  des  cornichons  se  gâtent,  parce  qu’ils  ont  été  mal 
bouchés,  parce  qu’on  s’est  servi  de  mauvais  vinaigre,  il  faut 
faire  rebouiilir  le  vinaigre  et  le  verser  bouillant  sur  les  corni- 
chons , auxquels  on  ajoute  une  nouvelle  quantité  de  sel  et  de 
poivre-long. 

On  doit  éviter  de  se  servir  de  vases  de  cuivre  ou  de  terre 
vernissée  pour  confire  des  cornichons , parce  que  le  vinaigre 
attaque  le  cuivre  et  le  vernis  de  la  terre  , qui  lui  commun!- 
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quent  des  propriétés  malfaisantes  et  vénéneuses.  On  a ob- 
servé plusieurs  exemples  d’empoisonnement  pour  avoir 
négligé  ces  précautions.  Cela  mérite  d’autant  plus  d’atten- 
tion , que  quelques  personnes  conseillent  de  faire  bouillir  le 
vinaigre  dans  des  vases  de  cuivre , pour  donner  aux  Corni— 
clions  une  couleur  plus  ve^te.  Il  est  aussi  utile  de  remarquer 
que  quand  on  fait  bouillir  le  vinaigre  h grand  feu  dans  des  vases 
de  cuivre , il  attaque  très  peu  ce  métal , tandis  qu’il  en  dissout 
une  très  grande  quantité,  si  on  le  fait  chauffer  lentement , ou 
si  on  le  laisse  refroidir  dans  ces  vases;  de  sorte  qu’ alors  il  a 
une  saveur  cuivreuse  très  prononcée. 

Il  faut  aussi  éviter  d’employer  le  vert-de-gris , les  cristaux 
de  vénus,  et  la  couperose  bleue  , qui  sont  des  poisons  très 
violens,  et  dont  quelques  personnes  font  usage  pour  verdir  les 
cornichons. 

On  ne  doit  se  servir  de  l’alun  qu’en  très  petite  quantité  ; 
à trop  forte  dose , il  déterminerait  des  accidens , comme  des 
coliques,  des  douleurs  d’estomac,  à celui  qui  mangerait  des 
cornichons  dans  la  préparation  desquels  on  en  aurait  fait 
entrer. 

CORNOUILLES.  Espèces  d’olives  préparées  avec  le  fruit 
du  cornouiller.  Quand  les  fruits  du  cornouiller  commencent 
à prendre  sur  l’arbre  une  couleur  un  peu  rougeâtre , on  fait 
cueillir  les  plus  gros  et  les  plus  longs  ; on  les  nettoie  avec 
un  linge  doux  et  blanc,  et  on  les  laisse  se  faner  un  peu  à la 
maison:  après  quoi  on  prend  un  vase  comme  un  petit  baril, 
et  on  l’emplit  d’eau  de  rivière  ou  de  pluie  , dans  laquelle  ou 
jette  autant  de  sel  de  cuisine  que  l’eau  peut  en  dissoudre: 
alors  on  met  les  cornouilles  dans  cette  eau,  et  on  répand  sur 
elles  du  fenouil  et  des  feuilles  de  laurier.  On  laisse  le  vase 
dans  un  lieu  tempéré  jusqu’à  ce  que  les  cornouilles  aient  pris 
le  goût  et  la  couleur  des  olives  du  Midi  ; puis  on  les  met  dans 
des  vases  que  l’on  dépose  dans  un  lieu  frais. 

CORS  AUX  PIEDS.  Aussitôt  que  l’on  s’aperçoit  qu’un  cor 
se  forme  , il  faut  le  couper,  soit  avec  des  ciseaux,  soit  avec 
un  canif,  ou,  ce  qui  est  mieux,  l’arracher  avec  l’ongle,  s’il 
est  possible  ; il  ne  repousse  plus.  Mais  si  cette  excroissance  a 
le  temps  de  s’étendre,  de  s’enfoncer,  elle  s’enracine , et  dès- 
lors  , c’est  vainement  que  l’on  coupe  le  cor,  il  faut  l’ex- 
tirper. 

Chacun  a son  secret  infaillible  pour  la  guérison  des  cors# 
Les  uns  y appliquent  des  emplâtres,  des  onguens  , des*  cata- 
plasmes , des  vésicatoires  , des  simples , tels  que  les  feuilles 
de  lierre,  de  pourpier,  de  joubarbe,  etc.  Chacun  vante  sa 
recette  et  lui  attribue  des  effets  merveilleux;  mais  au  résultat, 
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tous  ces  moyens  empiriques  sont  nuis;  ils  procurent  quelque 
soulagement,  sans  pouvoir  détruire  la  cause  du  mal.  Le» 
caustiques  tout  aussi  impuissans,  sont  souvent  fort  dangereux. 
Comment,  en  effet,  borner  les  ravages  de  la  pierre  à cautère, 
de  Peau  forte,  de  l’huile  de  vitriol,  dont  se  servent  les  igno- 
rans  pour  détruire  les  cors?  Ces  moyens  peuvent  exciter 
de  dangereuses  inflammations,  attaquer  les  nerfs , les  tendons 
et  l’os  même. 

Le  seul  moyen  que  la  nature  des  choses  indique,  et  que 
l’art  approuve  pour  se  débarrasser  des  cors,  est  leur  extir- 
pation, au  moyen  de  laquelle  on  enlève  leur  racine.  Cette 
opération  doit  se  faire  avec  beaucoup  de  précaution,  avec  un 
instrument  peu  tranchant  et  rond  du  bout.  On  fait  l’extirpa- 
tion en  isolant  le  cor  des  parties  saines;  pour  cela  on  travaille 
avec  adresse  tout  au  tour,  de  manière  à ne  point  foire  sortir 
de  sang,  et  jusqu’à  ce  que  l’on  ait  atteint  la  racine  du  cor; 
alors  on  l’enlève  en  ayant  soin  de  ne  laisser  aucune  partie 
dure  qui  puisse  donner  lieu  à la  formation  d’un  nouveau  du- 
rillon. 11  faut  bien  se  garder  de  suivre  le  conseil  de  ceux  qui 
recommandent  de  baigner  les  pieds  dans  de  l’eau  de  savon  et 
autres  ingrédiens , pour  préluder  à l’extirpation  des  cors.  Les 
bains  , en  ramollissant  ces  excroissances,  ramollissent  encore 
davantage  les  parties  saines  qui  les  avoisinent;  devenues  plus 
sensibles , moins  cohérentes , elles  se  prêtent  plus  difficilement 
à l’opération.  Le  contraire  arrive  lorsqu’elle  se  fait  sur  un  pied 
bien  sec  ; les  fibres  charnues  ne  se  déchirent  pas  sous  l’instru- 
ment, elles  s’écartent  et  cèdent  sans  douleur,  sans  effusion  de 
sang  ; l’opérateur  voit  distinctement  la  racine  du  cor,  et  peut 
l’arracher  toute  entière.  Ce  n’est  qu’ après  l’extirpation  de  ces 
excroissances,  qu’il  est  convenable  de  laveries  pieds;  on  doit 
mettre  dans  l’eau  qu’on  emploie  pour  cela,  quelques  cuille- 
rées d’eau-de-vie.  Si  les  trous  qui  résultent  de  l’extirpation 
des  cors  sont  profonds , on  peut  les  couvrir  avec  un  petit  em- 
plâtre de  diachilum,  ou  envelopper  le  doigt  avec  un  linge 
(in. 

Les  cors  sont  des  excroissances , insensibles  par  elles-mê- 
mes,  qui  naissent  par  la  compression  exercée  par  la  chaussure 
sur  les  pieds.  Cette  compression  a lieu  ordinairement  lors- 
qu’on porte  des  souliers  trop  étroits  etsurtouttrop  courts;  des 
souliers  trop  larges , dans  lesquels  le  pied  chevauche  , des  bas 
mai  tendus  formant  des  petits  plis  , donnent  aussi  naissance  à 
des  cors.ll  faut  donc  tâcher  d’éviter  ces  inconvéniens. Du  reste, 
lorsqu’un  cor  fait  beaucoup  souffrir,  on  peutapporter  un  grand 
soulagement  à la  douleur  qu’on  éprouve , en  enveloppant  les 
doigts  avec  de  petits  linges  fins  ; parce  moyen  on  évite  le  frot- 
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tement,  et  la  douleur  cesse.  Quelquefois  même,  en  usant  de 
ce  moyen  avec  persévérance  , le  cor  finit  par  disparaître.  En 
général,  si  l’on  avait  soin  de  porter  remède  à cette  incom- 
modité , lorsqu’elle  ne  fait  que  naître,  on  aurait  beaucoup 
moins  à en  souffrir. 

COTON.  Manière  de  le  nettoyer . ( V . Soie.) 

COULEURS.  ( Procédés  pour  composer  des  — pour  peindre 
les  differens  ouvrages  * de  menuiserie , etc.  ) Concassez  de  la 
céruse  en  morceaux  gros  comme  des  noisettes  ; calcinez-la  , 
en  la  mettant  sur  le  feu  dans  une  poêle  de  fer , et  ne  l’en  re- 
tirez que  lorsqu’elle  prendra  une  couleur  jaune;  broyez-la 
avec  de  l’huile  grasse  ; ainsi  préparée,  vous  l’emploierez  avec 
la  térébenthine  : donnez  trois  ou  quatre  couches  de  cette  cé- 
ruse , et  lorsqu’elles  seront  bien  séchées , vous  aurez  de  la 
pierre  ponce  réduite  en  poudre  i mpalpable  ; vous  en  frotterez 
avec  un  linge  les  ouvrages  peints  à la  céruse , et  ce  n’est 
qu’après  les  avoir  polis  par  ce  moyen  que  vous  appliquerez  la 
couleur.  Voici  maintenantla  composition  des  couleurs. 

Pour  le  blanc . Broyez  à l’huile  grasse,  de  la  céruse,  dans 
laquelle  vous  mettrez  une  pointe  de  bleu , afin  de  soutenir  le 
blanc , qui  jaunit  avec  le  temps. 

Pour  le  vert . Broyez  à l’huile  grasse,  de  la  céruse  , deux 
livres  environ , sur  laquelle  vous  mettrez  une  livre  de  vert- 
de-gris  simple.  Cette  couleur  se  pose  ordinairement  sur  une 
impression  blanche , et  elle  réussit  encore  mieux  si  le  fond 
poli  est  d’un  gris  fort  clair. 

Pour  le  gris  de  lin . Broyez  séparément  de  la  laque,  du 
bleu  de  Prusse  et  du  blanc  de  céruse  ; après  quoi  vous  com- 
poserez avec  ces  trois  couleurs,  tel  gris  de  lin  qu’il  vous 
plaira. 

Pour  le  bleu.  Prenez  du  bleu  de  Prusse , et  de  la  céruse  plus 
ou  moins , selon  la  nuance  de  bleu  que  vous  voudrez. 

Pour  la  couleur  bois  de  chêne.  Prenez  de  l’ocre  de  rue , et 
de  la  terre  d’ombre  : elle  sera  plus  claire  , ou  plus  foncée  , 
selon  que  l’ocre  de  rue  dominera  plus  ou  moins.  On  broiera 
à l’huile  grasse. 

Couleur  de  bois  de  noyer.  Prenez  du  blanc  de  céruse , de 
l’ocre  de  rue , et  une  pointe  de  noir.  Broyez  le  tout  à l’huile 
grasse. 

Couleur  de  marron.  Le  rouge  d’Angleterre  et  le  noir  d’ivoire 
fopt  le  marron  foncé  : il  sera  plus  clair , si  l’on  met  du  jaune  à 
la  place  du  noir.  Broyez  à l’huile  grasse. 

Pour  le  jaune * Cette  couleur  se  fait  avec  l’ocre  de  Berry , 
que  l’on  affaiblit  autant  que  l’on  veut  avec  du  blanc  de  céruse. 

Pour  le  jonquille.  Prenez  de  i’orpin,  que  l’on  mêle  avec  de 
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la  céruse.  Il  y a trois  sortes  d’or  pin  , dont  les  nuances  sont 
différentes  : mais  il  faut  savoir  , 10.  que  l’orpin  ne  se  broié 
qu’à  la  térébenthine  pour  s’employer  au  vernis  ; car  autre- 
ment il  aurait  trop  de  peine  à sécher  ; 20.  que  cette  couleur, 
ainsi  broyée  , veut  être  employée  sur-le-champ. 

Pour  le  rouge , imitant  celui  delà  Chine.  On  le  fait  en  trem- 
pant le  rouge  d’Angleterre  avec  du  vermillon.  En  fait  de 
teintes,  il  est  impossible,  dans  leur  composition,  de  détermi- 
ner la  quantité  de  couleurs  qui  y entre. 

Pour  la  couleur  d’or.  On  la  compose  avec  les  trois  sortes 
d’orpins  dont  nous  venons  de  parler  , avec  un  peu  de  blanc 
de  céruse,  et  une  pointe  de  vermillon.  Toutes  ces  couleurs 
seront  broyées  séparément , et  le  coup  d’œil  réglera  ce  mé- 
lange. 

Voici  pour  l’application  des  couleurs.  Lorsque  vous  aurez 
choisi  votre  couleur  et  fait  votre  teinte , vous  en  donnerez 
deux  ou  trois  couches  sur  votre  fond  poli  , de  sorte  qu’il  eu 
soit  bien  couvert  : il  ne  faut  donner  ces  couches  les  unes  après 
les  autres  que  lorsqu’elles  seront  sèches;  c’est  une  patience' 
qu’il  est  nécessaire  d’avoir.  On  polira  ensuite  la  couleur  avec 
une  pierre  ponce,  comme  on  a fait  lé  fond  poli,  ou  apprêt 
dur  , et  l’on  passera  dessus  trois  ou  quatre  couches  de  vernis 
blanc  ou  brun;  quand  le  vernis  est  sec,  ou  le  polit  avec  la 
pierre  ponce. 

COUPURES.  Manière  de  soigner  les  coupures . Une  cou- 

Î>ure  légère  est  promptement  guérie  , si  on  la  tient  à l’abri  de 
’air  et  du  frottement  qui  s’opposerait  à sa  réunion.  On  rem- 
plit cet  objet , en , appliquant  simplement  dessus  un  morceau 
de  taffetas  gommé  ou  d’Angleterre,  ou  une  petite  compresse 
imbibée  d’eau  et  de  vin,  et  maintenue  par  une  bande  de  toile* 
Si  la  blessure  est  profonde  , il  faudra  la  laisser  saigner  qqel- 
ques  instaus;  on  doit  mêtne  la  presser  doucement  pour  en 
faire  sortir  les  caillots;  dès  lors,  le  sang  étant  bien  exprimé 
et  la  plaie  bien  nettoyée  , on  rapproche  les  bords  de  la  cou- 
pure et  on  les  maintient  rapprochées  par  deux  petites  bandes 
de  taffetas  d’Angleterre , de  sparadrap  ou  deux  petites  com- 
presses posées  le  long  de  chaqae  bord  de  la  plaie  et  soutenue 
par  plusieurs  tours  de  bandé  : on  humecte  ces  compresses 
avec  un  peu  d’eau  et  de  vin;  mais  point  d’huiles,  de  corps 
gras  , d’eau-de-vie  , etc. 

On  doit  se  comporter  autrement  lorsque  de  petites  veintes 
fournissent  du  sang  en  abondance.  On  frappe  d’eau  froide, 
et  la  blessure  et  l’espace  blessé  et  même  toutle  membre;  de 
cette  manière  011  parvient  souvent  à arrêter  l’hémorragie.  Si 
cependant  le  sang  continue  à couler , on  sera  obligé  de  re- 
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courir  à une  application  d’agaric  ou  d’amadou  qu’on  y main- 
tiendra sans  trop  les  serrer. 

Si  la  blessure  est  considérable , en  attendant  un  chirur- 
gien, on  peut  mettre  un  morceau  d’agaric  dans  la  plaie,  la 
couvrir  d’une  grande  quantité  de  cliarpie  et  y appliquer  en- 
suite un  bandage. 

Si  la  plaie  reste  plusieurs  jours  sans  être  pansée .,  les  bords 
peuvent  s’écarter  et  laisser  voir  un  interstice  noirâtre  , fermé 
de.  sang  coagulé.  Alors  il  faut  aider  la  nature  en  débarrassant 
la  plaie  de  cette  concrétion  sanguine  , en  l’avivant  avec  un 
morceau  de  linge  fin , humecté  d’une  eau  tiède , vineuse , 
qu’on  passe  plusieurs  fois  dans  l’intérieur  de  la  plaie.  La 
coupure  ayant  repris  sa  couleur  rougeâtre,  on  la  panse  comme 
nous  l’avons  dit  ci-dessus. 

COURT1L1EI1E.  Manière  de  détruire  la  courtilière, appelée 
aussi  courterole  ou  taupe-grillon.  Cet  insecte  fait  de  grands 
ravages  dans  les  semis  ; il  détruit  les  racines  tendres  des  plan- 
tes, et  s’il  ne  les  mange  pas,  comme  on  l’a  cru  , il  n’en  est  pas 
. moins  redoutable  h la  culture;  et  on  doit  employer  tous  ses 
efforts  pour  le  faire  disparaître. 

Un  moyen  que  l’on  emploie  assez  fréquemment  pour  cet 
effet,  est  de  l’eau  dans  laquelle  on  met  un  peu  d’huile.  On 
verse  cette  eau  dans  les  traces  des  courtilières  , et  si  Veau 
parvient  au  fond  du  trou  , et  que  la  courtilière  y soit,  elle  re- 
monte pour  éviter  l’inondation;  elle  traverse  la  couehe 
d’huile  qui  bouche  les  trachées  par  lesquelles  elle  respire , 
et  la  tue.  Cê  moyen  réussit  assez  bien  dans  les  terres  fortes  ; 
mais  dans  les  terres  légères , dans  les  terreaux , il  devient 
insuffisant , parce  que  l’huile  et  une  partie  de  l’eau  sont  ab- 
sorbées par  les  parois  de  ce  trou,  que  la  terre  s’éboule,  et 
que  la  courtilière  se  fait  un  autre  passage  par  lequel  elle  s’é- 
chappe. Ce  moyen  peut  être  cependant  d’une  grande  utilité 
lorsque  les  courtilières  se  sont  réunies  dans  les  couches  , 
où  elles  s’assemblent  à raison  de  la  chaleur  et  du  grand  nom- 
bre d’insectes  qui  y éclosent,  et  où  elles  détruisent  les  melons 
et  les  autres  plantes.  On  sacrifie  alors  la  couche;  on  la  bat, 
et  on  enlève  le  terreau  et  le  fumier;  le  bruit  oblige  les  cour- 
tilières de  se  retirer  dans  les  trous  qu’elles  ont  pratiqués  au 
fond  du  fumier,  et  surtout  dans  la  terre  au  pied  de  la  cou- 
che. Après  cette  opération,  on  enlève  à reculons  , avec  une 
bêche , un  demi-pouce  de  terre  du  fond  de  la  couche  , tant 
pour  aplanir  que  pour  déboucher  les  trous  des  courtilières 
et  pour  faire  un  talus  autour  de  l’emplacement  de  la  couche, 
ce  qui  forme  un  bassin.  On  met  dans  une  quantité  d’eau  assez 
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grande  pour  recouvrir  la  surface  de  ce  bassin,  deux  à trois 
verres  d’huile  commune  , et  on  répand  toute  cette  eau  à la 
fois  dans  ce  bassin  ; l’eau  pénètre  dans  tous  les  trous,  et  les 
courtilières,  ayant  leurs  trachées  bouchées,  sortent  de  terre , 
et  viennent  périr  à sa  surface  en  moins  de  vingt  minutes. 
Dans  les  carrés  et  les  plates-bandes  , on  peut  employer  le 
moyen  suivant  : on  enterre  une  caisse  de  plusieurs  pieds  de 
largeur,  sur  quatorze  à dix-huit  pouces  de  profondeur;  ou 
fait  à sa  partie  supérieure , à un  pouce  du  bord,  deux  ou  trois 
trous  de  chaque  côté  , assez  grands  pour  le  passage  des  cour- 
tilières; on  remplit  la  caisse  de  fumier  chaud,  que  l’on  cou- 
vre d’un  pouce  de  terre  : le  rebord  de  la  caisse  doit  être  au 
niveau  du  terrain.  La  chaleur  du  fumier  et  les  insectes  attirant 
les  courtilières  de  touHe  carré,  on  place  devant  chaque  trou 
une  ardoise  ou  un  morceau  de  planche  mince,  enfoncé  de 
manière  à boucher  les  trous , et  on  peut  chasser  les  courti— 
lières  huit  à dix  jours  après  le  placement  de  la  caisse.  On  bat 
la  terre  ; on  l’enlève  ainsique  le  fumier;  mais  en  l’éparpillant 
de  peur  qu’il  n’y  reste  des  courtilières , qui  se  retirent  dans 
le  fond  de  la  caisse,  où  on  les  laisse  après  les  avoir  tuées. 
S’il  y en  a beaucoup  à détruire,  on  recommence  l’opération, 
en  rem  plissant  de  nouveau  la  caisse, et  en  la  remettant  enterre. 

On  en  détruit  un  grand  nombre  en  plaçant,  le  long  des 
murs,  de  grands  pots  ou  de  mauvaises  cloches  enterrées 
un  pouce  au-dessous  du  niveau  du  terrain  qu’on  établit  en 
pente  rapide.  On  remplit  les  vases  à moitié  d’eau,  et  les  cour- 
tilières, comme  d’autres  “insectes  , et  des  individus  de  la  fa- 
mille des  rats  qui  courent  la  nuit,  y tombent,  et  ne  peuvent 
en  sortir. 

Lorsqu’on  aperçoit  la  galerie  d’une  courtilière  ; on  y 
place  le  premier  doigt  de  la  main  gauche,  jusqu’à  ce  qu’on 
trouve  le  trou , plus  ou  moins  perpendiculaire , qui  descend 
jusqu’à  la  retraite  de  la  courtilière.  On  enlève  la  terre  au- 
tour du  doigt  avec  un  levoir  ou  une  langue  d’aspic,  en  enfon- 
çant toujours  le  doigt  jusqu’à  ce  qu’on  parvienne  au  fond  , où 
l’on  trouve  la  courtilière.  Si , aux  mois  de  mai , juin  et  juillet, 
en  suivant  des  galeries,  on  en  reneontre  de  circulaires  d’en- 
viron huit  à douze  pouces  de  diamètre , il  y a un  nid  au  centre 
du  cercle,  et  la  retraite  de  la  femelle  est  à cinq  ou  six  pouces; 
on  enlève  le  nid,  qui  contient  de  centquatre-viugtsà  deux  cent  s 
petits  ou  œufs  , et  on  cherche  leur  mère.  Si  on  ne  la  trouve 
pas , on  piétine  un  peu  la  terre  et  on  Punit;  ce  qu’on  fait  toute» 
les  fois  qu’on  a manqué  une  courtilière  : l’insecte  remonte  di- 
rectement quelques  heures  après , et  indique  sa  retraite  en 
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faisant  une  petite  bosse  à la  terre  ; on  la  découvre  et  on  l’y 
poursuit , comme  il  a été  dit  plus  haut , ou  bien  on  y jette  un 
demi-verre  d’eau  avec  un  peu  d’huile.  * 

Si  on  a plusieurs  chats  , on  leur  donne  une  courtilière 
morte  ou  hors  d’état  de  s’échapper;  ensuite  on  leur  en  jette 
de  bien  portantes.  Si  les  chats  les  mangent  avec  avidité,  ou 
les  prend,  et  pendant  qu’on  les  tient,  on  jette  sur  la  terre  une 
courtilière  qu’on  laisse  s’enterrer  en  partie  ; alors  on  lâche 
le  chat,  qui  déterre  la  courtilière  avec  ses  griffes , et  qui  con- 
tinue ensuite  à les  chasser,  surtout  lorsque  les  courtîlières 
s’accouplent.  Il  faut  avoir  l’attention  de  donner  , dans  cette 
saison  , un  peu  de  lait  aux  chats  qui  mangent  cet  insecte  et 
d’autres  ; autrement  ils  maigrissent  et  périssent. 

COUSINS.  Méthode  pour  en  débarrasser  une  chambre . Après 
avoir  fermé  les  fenêtres , mettez-y,  quelques  heures  avant 
d’y  aller  coucher , une  lanterne  de  verre , allumée , que  vous 
aurez  frottée  au  dehors  avec  du  miel  délayé  dans  du  vin  ou 
de  l’eau  de  rose  : ce  miel  attire  les  cousins,  et  ils  s’y  prennent 
de  manière  à ne  pouvoir  se  débarrasser. 

Remède  contre  la  piqûre  des  cousins . On  se  soulage  promp- 
tement de  la  piqûre  de  ces  insectes  , qui  causent  une  déman- 
geaison presque  intolérable  ,par  un  peu  d’alcali  volatil , ou  , 
à défaut  de  ce  remède , en  frottant  et  lavant  la  plaie  avec  de 
l’eau  fraîche.  On  diminue  l’inflammation  en  frottant,  pendant 
la  nuit,  la  piqûre  avec  de  la  terre  à foulon  et  de  l’eau. 

CRAYONS.  Manière  de  faire  des  crayons  rouges  pour  le 
dessin.  Onprend  de  la  sanguine;  on  la  pileetonla  broie  bien; 
quand  elle  est  en  poudre  fine , on  la  délaye  dans  une  grande 
quantité  d’eau  , et  on  la  laisse  reposer , pendant  quelques  mi- 
nutes , pour  que  la  poudre  la  plus  grossière  se  précipite.  On 
retire  l’eau  qui  n’a  pas  encore  déposé  les  parties  les  plus  fines, 
eton  la  met  dans  un  vase  où  onia  laisse  tranquille  pendant  vingt  - 
quatre  heures.  Pendant  ce  temps-là  , il  se  dépose  une  poudre 
très  fine,  que  l’on  recueille  après  avoir  versé  doucement  l’eau 
qui  la  surnage , et  on  la  fait  sécher.  On  prend  une  once  de 
cette  poudre  , et  onia  broie  soigneusement  avec  vingt-quatre 
grains  de  gomme  arabique  , qu’on  a fait  dissoudre  prélimi- 
nairement dans  un  peu  d’eau  : on  fait  sécher  la  pâte  qui  en 
résulte  à une  très  douce  chaleur , jusqu’à  ce  qu’elle  ait  ac- 
quis à peu  près  la  consistance  du  beurre  ; alors  on  en  forme 
de  petits  cylindres  de  deux  pouces  de  longueur  , et  de  deux 
à quatre  lignes  d’épaisseur.  Si  l’on  veut  que  les  crayons  aient 
un  peu  plus  de  fermeté,  on  emploie  vingt-huit  grains  de 
gomme  arabique  par  once  de  poudre  de  sanguine,  au  lieu  de 
vingt-quatre  grains.  Ces  crayons  sont  un  peu  fermes,  sans  du- 
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retéj  et  conviennent  parfaitement  pour  les  dessins  ordinaires. 
On  peut  augmenter  ou  diminuer  leur  dureté  en  augmentant 
ou  en  diminuant  d ™rois  à quatre  grains  la  quantité  de  gomme 
arabique  employée.  Si  l’on  veut  obtenir  des  crayons  d’un  ton 
brillant,  on  se  sert  de  colle  de  poisson,  au  lieu  de  gomme 
arabique  , pour  broyer  avec  la  sanguine  , et  on  en  emploie 
trente-six  grains  par  once  de  poudre.  Quand  on  fait  les 
crayons  en  grand,  on  les  moule  au  cylindre  en  poussant  la 
pâte  , encore  molle  , à travers  l’ouverture  d’une  seringue , 
que  l’on  proportionne  à la  grosseur  qu’on  désire  avoir. 

CREME.  Conditions  nécessaires  pour  en  avoir  en  plus 
grande  quatUilé,  et  la  conserver  intacte l Trois  conditions  sont 
nécessaires  , pour  une  parfaite  séparation  de  la  crème  d’avec 
le  lait , entre  les  molécules  duquel  elle  est  seulement  inter- 
posée : 

La  première , c’est  que  le  lait  présente  une  grande  surface  ; 

La  seconde , qu’il  soit  dans  un  repos  parfait  ; 

La  troisième , enfin,  que  le  vase  qui  contient  ce  fluide  soit 
exposée  à une  température  plus  froide  que  cbaude. 

Cette  température  doit  être  constamment  de  dix  à douze 
degrés  : plus  élevée , il  se  développerait  dans  le  lait  un  com- 
mencement de  fermentation  qui  le  coagulerait  dans  les  ter- 
rines ; plus  basse , au  contraire,  la  crème  resterait  confondue 
dans  ce  fluide,  d’où  résultent  deux  inconvéniens:  le  premier 
est  que  le  beurre  qui  provient  de  la  coagulation  du  lait  sous 
la  crème , est  infiniment  moins  délicat  que  celui  d’une  crème 
extraite  de  dessus  un  lait  qui  n’a  pas  encore  passé  l’aigre; 
le  second  inconvénient  ne  nous  paraît  pas  aussi  démontré  : 
on  prétend  que  le  lait,  ainsi  coagulé,  ne  fournit  plus  une 
nourriture  aussi  bonne  pour  engraisser  les  veaux. 

Aussitôt  qu’on  a écrémé  toutes  les  terrines  propres  à l’être, 
la  crème  doit  être  mise  dans  des  vases  cylindriques , à étroit 
orifice;  mais  il  arrive  souvent  qu’elle  entre  en  fermentation 
pendant  les  vives  chaleurs,  bouillonne,  et  s’échapperait  du 
vase  qui  la  contient,  si  on  ne  prenait  très  promptement  la 
précaution  de  la  survider  dans  d’autres  vases , et  de  plon- 
ger ceux-ci  dans  l’eau  nouvellement  tirée  du  puits;  ou  bien, 
ce  qui  est  encore  mieux  ,•  on  suspend  ces  vases  dans  le  puits  , 
jusqu’au  moment  de  battre  le  beurre.  Par  ce  moyen,  on 
évite  la  coagulation  du  lait,  et  le  beurre  conserve  de  la  soli- 
dité et  de  la  finesse. 

Ce  n’est  absolument  que  dans  la  crème  que  réside  le  beurre, 
et  jusqu’à  présent  on  n’a  pu  l’obtenir  à part  qu’en  impri- 
mant au  fluide  un  mouvement  plus  ou  moins  continué , sui- 
vant la  saison  et  la  nature  du  lait  : mais  on  peut  établir  que. 
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quelles  que  soient  la  forme  et  la  capacité  du  vaisseau  employé 
dans  cette  opération,  il  est  nécessaire  que  ce  vaisseau  ne  soit 
rempli  qu’à  moitié  ; que  la  crème  enlevée  par  lames  puisse  re- 
tomber vivement , successivement  et  sans  interruption  , jus- 
qu’à cè  que  la  butïrisation  soit  terminée.  Les  manipulations 
nécessaires  pour  la  compléter,  se  réduisent:  i°.  à écrémer 
le  lait  avant  que  celui-ci  ne  soit  coagulé  ; 2°.  à tenir  la  même 
crème  rassemblée  des  différentes  traites,  dans  un  vase  à orifice 
étroit , pour  lui  conserver  sa  douceur  jusqu’au  moment  de  là 
battre  ; 3°.  à délaiter  le  beurre  aussi  parfaitement  qu’il  est 
possible. 

Méthode  pour  avoir  de  la  crème  en  abondance , et  du  beurre 
excellent . Le  lait  qui  sort  lé  premier  du  pis  de  la  vache  , est 
beaucoup  plus  imprégné  d’un  goût  étranger  quelconque , que 
le  lait  qui  vient  après;  il  est  encore  plus  clair  , contient  moins 
de  crème , et  cette  crème  est  blanche  comme  du  papier.  La 
crème  du  second  lait  est , au  contraire , abondante , très 
épaisse  et  d’une  couleur  orangée.  Ce  fait  remarquable  in- 
dique la  méthode  que  Ton  doit  adopter,  et  que  l’on  suit 
dans  quelques  endroits  de  l’Italie,  et  dans  les  montagnes 
d’Ecosse , de  laisser  téter  le  veau  pendant  quelques  instans , 
puis  de  l’ôter  pour  traire  la  vache.  Non-seulement  cette  pra- 
tique offre  de  l’avantage  pour  la  laiterie,  mais  elle  abrège  le 
travail  de  traire.  La  quantité  du  beurre  n’en  est  pds  sensi- 
blement diminuée,  et  il  gagne  même  du  côté  de  la  perfec- 
tion : il  est  plus  jaune  et  plus  gras. 

Manière  défaire  une  crème  blanche  ordinaire.  On  prend 
une  pinte  de  lait  ou  une  chopine  de  crème , et  une  once  et 
demie  de  sucre  que  l’on  fait  bouillir  ensemble  et  réduire  à un 
tiers.  On  met  ensuite  le  liquide  refroidir  jusqu’à  ce  qu’on 
puisse  y laisser  le  doigt  sans  se  brûler.  Alors  on  prend  un 
peu  de  présure  que  l’on  délaye  avec  de  l’eau  dans  une  cuiller 
abouche;  on  le  mêle  bien  dans  la  crème , et  on  passe  ensuite 
le  tout  par  un  tamis.  On  prend  le  plat  que  l’on  doit  servir  ; 
ouïe  met  sur  la  cendre  chaude;  on  verse  la  crème  dedans  % 
on  la  couvre  d’un  couvercle  où  on  met  aussi  de  la  cendre 
chaude.  On  laisse  le  plat  dans  cet  état  jusqu’à  ce  que  la  crème 
soitprise;  on  la  porte^nsuite  dans  un  lieu  frais  pour  la  servir 
froide. 

Crème  à la  frangipane . On  met  dans  une  casserole  deux 
cuillerées  de  farine  avec  du  citron  vert  râpé,  de  la  fleur 
d’orange  grillée  et  hachée,  une  petite  pincée  de  sel.  On  fait 
fondre  deux  onces  de  sucre  dans  une  chopine  de  bon  lait,  et 
Qn  y délaye  trois  oeufs,  blancs  et  jaunes.  On  fait  cuire  cette 
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crème  , en  la  tournant  toujours  sur  le  feu , pendantune  demi- 
heure.  Quand  elle  est  froide , on  s’en  sert  pour  faire  des 
tourtes  de  frangipane  ou  des  tartelettes.  On  n’a  plus  qu’à  la 
mettre  sur  une  pâte  de  feuilletage.  Quand  elle  sera  cuite, 
on  la  glacera  avec  du  sucre. 

Crème  au  café . On  fait  roussir  un  quarteron  de  café  dans 
une  poêle.  Lorsqu’il  est  brun , on  le  met  dans  une  chopine  de 
crème  ou  de  lait  bouillant;  on  le  couvre  afin  qu’il  infuse. 
Si  on  fait  la  crème  dans  des  petits  pots,  on  met  un  jaune 
d’œuf  pour  chacun , et  du  sucre  ou  un  grain  de  sel.  Si  on  la 
fait  dans  une  casserole  d’entremets , on  fait  en  sorte  qu’il  se' 
trouve  à peu  près  les  mêmes  proportions,  et  qu’il  n’y  ait 
jamais  d’infusion  de  reste,  afin  que  le  goût  du  café  ou  de 
toute  autre  odeur  soit  plus  fort.  On  fait  prendre  la  crème  au 
bain-marie  avec  du  feu  dessus  , et  on  prend  garde  qu’elle 
ne  bouille.  On  la  fait  refroidir  avant  de  la  servir. 

Crcme  au  chocolat . On  ratisse  une  demi-livre  de  choco- 
lat, et  on  le  fait  fondre  sur  un  fourneau  avec  un  demi-verre 
d’eau  et  du  sucre.  Quand  il  est  fondu  , on  le  mêle  avec  une 
chopine  de  crème  ou  de  lait,  des  jaunes  d’œufs  et  un  grain 
de  sel  dans  la  même  proportion  que  pour  la  crème  au  café; 
on  la  fait  prendre  également  au  bain-marie. 

CUIRASSE  AU  DE  HOLLANDE /H  faut  prendre  une  livre 
d’écorces  d’oranges  communes  sèches,  qu’on  nomme  cui— 
rasseau , ôter  entièrement  le  blanc , mettre  ces  écorces  jaunes 
dans  une  cruche,  verser  par-dessus  huit  bouteilles  de  la 
meilleure  eau-de-vie,  boucher  exactement  la  cruche , et 
l’exposer,  pendant  l’été,  à l’ardeur  du  soleil;  en  hiver,  on 
la  place  près  d’un  poêle.  On  laissera  infuser  pendant  quinze 
jours,  en  prenant  soin  de  secouer  tous  les  jours  la  cruche. 
Ce  terme  expiré , on  versera  par  inclinaison  l’eau-de-vie  de 
cette  cruche  dans  un  grand  flacon  de  verre  ; on  y mettra  trois 
livres  de  sucre  candi , brun  et  commun , qu’on  aura  soin  de 
casser  en  petits  morceaux.  On  boucliera  et  on  ficellera  bien  le 
flacon;  on  le  mettra,  pendant  quelque  temps,  dans  un  lieu 
chaud,  et  on  le  secouera  souvent , afin  d’accélérer  la  dissolu- 
tion du  sucre , et  de  le  mêler  à l’eau-de-vie.  Le  sucre  étant 
entièrement  dissous , on  passera  cette  liqueur,  à diverses  re- 
prises , par  la  chausse  ou  par  l’entonnoir  à filtrer , garni  de 
papier  brouillard  ; on  fermera  le  couvercle  de  l’entonnoir , 
pour  empêcher  l’évaporation  de  l’esprit.  La  liqueur  étant 
parfaitement  claire , on  la  renfermera  dans  des  bouteilles 
qu’on  aura  soin  de  mastiquer.  Si , à la  place  de  huit  bouteilles 
d’eau-de-vie , on  emploie  quatre  bouteilles  d’esprit  de  vin,  et 
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autant  d’eau  commune , la  liqueur  en  prendra  un  tel  degré  de 
finesse,  qu’il  serait  difficile  de  la  distinguer  des  liqueurs  dis- 
tillées. 


D 

Dentelles.  ( F . Blondes.) 

DENTS.  Les  dents  étant  à la  fois  un  des  plus  beaux  orne- 
meus  de  la  figure  et  l’agent  indispensable  de  la  mastication  , 
nous  croyons  devoir  entrer  dans  quelques  détails  sur  l’art  de 
les  conserver  belles  et  saines. 

C’est  au  poli  de  l’émail  que  l’on  attribue  la  blancheur  des 
dents,  parce  qu’on  remarque  une  espèce  de  tartre  très-fin  sur 
l’émail  de  celles  qui  sont  jaunes  ou  noirâtres.  Le  tartre  se  fixe 
fortement  à toutes  les  petites  inégalités  de  l’émail.  Dans  ces 
circonstances,  et  lorsque  l’on  reconnaît  à l’émail  une  disposi- 
tion particulière  h se  couvrir  de  tartre , il  faut  des  soins  as- 
sidus pour  s’opposer  à sa  formation.  L’emploi  journalier  de 
l’éponge , de  la  brosse  et  des  gargarismes  d’eau  fraîche  sont 
indispensables , et  suffisent  lorsque  les  gencives  sont  saines. 
On  peut  se  servir  de  temps  en  temps  de  poudres  ou  d’opiats 
aigrelets  ; je  dis  aigrelets,  car  on  ne  saurait  être  trop  circons- 

Ï>ect  dans  l’emploi  des  acides , parce  qu’ils  sont  funestes  à 
’émail  et  à la  dent  elle-même.  Ces  substances  ont  la  propriété 
de  prêter  une  blancheur  éblouissante  aux  dents , mais  cet  éclat 
n’est  que  momentané  et  le  moindre  de  ses  inconvéniens  est 
d’imprimer,  par  suite,  aux  dents,  une  couleur  jaune  indélébile. 
Ce  n’est  qu’aux  dépens  de  l’émail  que  l’acide  blanchit  ; il  agit 
sur  la  substance  dentaire , comme  les  acides  minéraux  sur  le 
marbre,  en  détruisant  son  poli  et  sa  solidité.  Nous  conseil- 
lons donc  fortement , de  proscrire  en  général  l’usage  denti- 
frice du  vinaigre,  du  citron,  de  la  crème  de  tartre,  et  surtout 
celui  des  acides  minéraux,  bien  plus  funestes  à raison  de  leur 
force.  C’est  de  ces  acides  que  se  servent  les  dentistes  ambulans 
qui  vendent  des  eaux  pour  blanchir  merveilleusement  les 
dents.  La  police  devrait  sévir  avec  cigueur  contre  ces  char-- 
latans  dangereux. 

Lorsque  les  gencives  sont  molles , gonflées  et  saignantes , 
il  faut  animer  l’eau  dont  on  se  sert  le  matin  avec  l’eau-de-vie 
de  Gayac , l’esprit  de  Cochlearia  , l’eau  de  Cologne  (Voy.  ces 
mots)  y l’eau-de-vie  ordinaire  ou  le  rum.  XJ  ne  poudre  den- 
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iijïice , ou  un  opiat  dentifrice  (Voy.  ces  mots),  convenablement 
préparés,  peuvent  remplir  le  double  objet  d’entretenir  lu 
blancheur  des  dents,  et  de  fortifier  les  gencives.  Mais  il  faut 
éviter  de  s’en  servir  trop  souvent;  tous  les  deux,  trois  ou 
quatre  jours  suffit  ordinairement.  Lorsqu’on  peut  s’en  passer 
et  que  l’eau  seule  employée  chaque  matin,  entretient  la  blan- 
cheur des  dents , il  vaut  mieux  réserver  ces  moyens  pour  une 
époque  ou  l’altération  des  dents  est  plus  rapide  et  plus  consi- 
dérable. 

De  tous  les  cure-dents  faits  de  diverses  matières  , ceux  de 
plume  sont  les  meilleurs , à cause  de  leur  flexibilité.  Il  ne 
convient  point  de  se  servir  d’épingles,  ni  de  la  pointe  d’an 
couteau;  î’un  et  l’autre  sont  dangereux. 

On  ne  doit  point  employer,  pour  se  nettoyer  les  dents , 
des  brosses  faites  de  soie  de  sanglier;  elles  sont  dures  et  bles- 
sent les  gencives;  les  brosses  les  plus  douces  sont  ies  plus  con- 
venables. Il  faut  diriger  la  brosse  suivant  la  longueur  des 
dents,  c’est-à-dire  de  bas  en  haut  ou  de  haut  en  bas,  parce 
que  les  soies  agissent  comme  autant  de  petits  cure-dents  qui 
-se  glissent  entre  les  dents  et  les  nettoyent. 

Les  éponges  doivent  être  douces;  on  peut  les  attacher  au 
manche  des  brosses. 

On  peut  remplacer  les  brosses  par  des  racines  de  guimauve 
ou  de  réglisse,  qu’on  fait  d’abord  bouillir  dans  l’eau,  sécher 
ensuite , et  dont  on  émousse  une  extrémité  de  manière  à la 
rendre  douce  et  cotonneuse  comme  unpinceau. 

Quand  on  a négligé  d’entretenir  la  propreté  des  dents \ 
qu’elles  se  sont  chargées  de  tartre,  etque  l’usage  journalierde 
la  poudre  ou  de  l’opiat  dentifrices  ne  suffit  pas  pour  les  net- 
toyer , il  convient  d’employer  la  main  du  dentiste , afin  d’en- 
lever exactement  ce  tartre,  dont  la  présence  et  l’accroisse- 
ment continuel  sont  non-seulement  fort  désagréables,  mais 
encore  dangereux. 

Si  ies  dents  sont  inégales  en  longueur,  on  peut  sans  incon- 
vénient, les  faire  égaliser  avec  la  lime. 

On  doit  aussi  avoir  recours  à cet  instrument  pour  séparer 
les  dents  par  trop  rapprochées,  entre  lesquelles  s’introduisent 
des  parties  des  alimens  que  le  cure-dent  ne  peut  retirer.  Cette 
séparation  donne  d’ailleurs  de  la  grâce  à la  denture,  et  ne  peut 
être  suivie  d’aucun  inconvénient  lorsqu’elle  est  faite  par  une 
main  exercée. 

Il  ne  faut  point  toucher  aux  dents  des  enfans  ; ce  n’est  qu’à 
l’âge  de  douze  ou  quinze  ans  qu’on  peut  y porter  l’instrument. 
Mais  on  doit  les  accoutumer  de  bonne  heure  à se  gargariser 
la  bouche  avec  de  l’eau  fraîche;  puis  ils  se  frottent  les  dents 
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avec  mie  éponge  ou  du  linge.  Nous  ne  saurions  trop  recom- 
mander l’extrême  propreté  de  la  bouclie , qui  sans  cela  peut 
contracter  une  mauvaise  odeur  aussi  nuisible  à l’individu 
même,  qu’insupportable  à ceux  qui  l’approclient. 

On  ne  doit  point  s’inquiéter  des  taches  noirâtres  ou  jannes 
qui  paraissent  sur  les  dents  des  enfans  ; le  travail  de  la  seconde 
dentition  donne  lieu  à ces  taches  qui  bientôt  disparaissent  par 
le  seul  entretien  de  la  propreté. 

Indépendamment  des  soins  de  propreté,  il  en  est  d’autres 
qu’on  ne  saurait  trop  recommander  ; par  exemple , éviter  les 
coups  qu’on  se  donne  en  jouant  imprudemment,-  ceux  qu’on 
reçoit  en  lançant  des  cailloux,  des  balles  , des  noyaux,  etc. 
Briser  du  verre,  des  cailloux,  casser  des  noyaux,  des  noix, 
c’est  s’exposer  à de  cruels  accidens,  à la  perte  de  ses  dents. 
Il  faut  éviter  aussi  de  boire  trop  chaud;  les  Hollandais,  qui 
prennent  beaucoup  de  thé  et  qui  le  prennent  bouillant,  ont  les 
dents  jaunes;  elles  se  carient  de  bonne  heure.  On  doit  aussi 
proscrire  l’usage  de  se  laver  souvent  la  tête  avec  de  l’eau 
froide;  il  en  résulte  d’affreux  rhumatismes , à la  suite  desquels 
les  dents  se  gâtent. 

Douleurs  de  dents.  Les  douleurs  que  l’on  ressent  aux 
dents,  sont  dues  à des  causes  différentes.  Tantôt  une  dent 
est  cariée  i c’est-à-dire,  rongée  en  partie  par  une  maladie 
particulière  ; le  plus  souvent  alors  , les  nerfs  étant  à décou- 
vert, c’est  le  contact  de  l’air  ou  des  alimens  froids  qui  occa- 
sionne une  vive  douleur;  lfes  moyens  d’y  remédier  sont  les 
suivans,  qu’il  faut  mettre  en  usage  successivement: 

i°  On  introduit  dans  le  trou  de  la  dent  j un  petit  tampon  de 
coton  imbibé  d’huile  d’olive  ; par  ce  moyen  on  intercepte  le 
contact  de  l’air. 

2°.  On  substitue  à l’huile  d’olive  , l’essence  de  girofle  ou 
toute  aulre  essence , qui , par  sa  causticité , peut  engourdir  le 
nerf  de  la  dent. 

3°.  Si  l’on  peut  s’en  procurer  , on  imbibe  de  laudanum  un 
petit  tampon  de  coton,  et  ou  l’introduit  dans  la  dent;  dans 
ce  cas,  il  faut  éviter  avec  soin  d’avaler  du  médicament. 

4°.  V Ether  seul,  ou  mêlé  au  laudanum  par  parties  égales, 
réussit  aussi  souvent. 

5°.  Quelquefois  il  suffit  de  boucher  le  trou  de  la  dent  avec 
un  peu  de  cire , ou  un  fragment  de  la  résine  appelée  Encens 
ou  Oliban . 

6°.  Lorsque  ces  divers  moyens  n’apportent  aucun  soulage- 
ment, il  faut  faire  extraire  la  dent  sans  hésiter.  Le  plus  sou- 
vent, même,  on  s’épargnerait  beaucoup  de  souffrances,  en 
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faisant  arracher  sur-le-champ  , des  dents  qu’on  cherche  vai- 
nement à conserver.  Ce  qu’il  y a d’important,  est  de  s’adresser 
à un  dentiste  habile  , et  d’éviter  les  charlatans  qui  necraiguent 
pafe  de  vous  faire  souffrir  long-temps,  afin  de  prolonger  leurs 
soins  intéressés. 

Lorsqu’on  ressent  de  vives  douleurs  de  dents , et  que  les 
gencives  sont  rouges,  enflammées,  et  gonflées,  il  convient 
d’employer  des  gargarismes  adoucissans , des  cataplasmes 
et  des  sangsues.  Pour  préparer  le  gargarisme , «on  fait  bouillir 
pendant  dix  minutes  environ,  dans  une  chopine  d’eau,  une 
demi-once  de  racine  de  guimauve  sèche,  ou  une  once  de  la 
même  racine  fraîche.  Si  on  ne  pouvait  pas  s’en  procurer  , ou 
pourrait  la  remplacer  par  les  racines  de  la  mauve  des  champs 
qui  croît  partout  et  que  chacun  connaît,  par  les  feuilles  de 
cette  dernière  plante  , ou  enfin  par  celles  de  la  rose  tremière. 
Si  l’on  a des  têtes  de  pavot  blanc  , on  peut  en  mettre  une  dans 
la  décoction.  On  emploie  ce  gargarisme  tiède , en  le  tenant 
dans  la  bouche  de  manière  à baigner  la  gencive  malade. 

Lorsque  ce  premier  moyen  ne  suffit  pas , on  peut  y joindre 
l’application  des  cataplasmes;  a cet  effet,  on  fait  bouillir  de 
l’eau  ou  une  décoction  pareille  à celle  destinée  au  gargarisme, 
et  on  y délaye  de  la  farine  de  graine  de  lin , de  manière  à 
former  une  bouillie  épaisse-;  on  en  met  quelques  cuillerées 
dans  un  linge,  on  le  replie  pour  envelopper  le  cataplasme, 
et  on  l’applique  sur  la  joue,  lorsqu’il  n’est  plus  trop  chaud, 
pour  être  supporté.  On  doit  changer  le  cataplasme  aussitôt 
qu’il  n’est  plus  tiède. 

Souvent  l’application  des  sangsues  ou  d’un  petit  vésica- 
toire , fait  cesser  promptement  les  douleurs  occasionnées  par 
le  gonflement  ou  l’inflammation  des  gencives;  mais  avant 
d’avoir  recours  à ces  moyens , il  est  bon  de  consulter  un  mé- 
decin ou  un  chirurgien,  parce  qu’il  pourrait  résulter  des  ac- 
cidens  de  leur  emploi  mal  dirigé. 

Lorsqu’il  survient  sur  les  gencives  des  boutons  ou  de  petits 
ulcères  , il  faut  aussi,  autant  que  possible,  recourir  au  méde- 
cin , parce  que  ces  accidens  proviennent  souvent  de  maladies 
plus  ou  moins  compliquées , et  qui  exigent  un  traitement  qu’un 
homme  de  l’art  peut  seul  déterminer  et  prescrire. 

DESSICATION  des  plantes  et  de  leurs  parties  telles 
que  les  feuilles  , les  fleurs , etc.  ( V.  plantes  médicinales.  ) 

DINDONS.  Le  dindon  est , de  tous  les  hôtes  de  la  basse- 
cour  , le  plus  difficile  à élever  ; on  ne  peut  faire  quelque  fond 
sur  lui  que  lorsqu’il  a pris  le  rouge , c’est-à-dire  , lorsque  la 
crête  lui  a poussé.  Il  faut , dans  les  premiers  temps  de  sa 
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naissance , le  nourrir  avec  du  jaune  d’œuf  et  du  persil  haché. 

11  craint  beaucoup  l’humidité  et  le  froid , et  on  ne  doit  pas  le 
faire  sortir  avant  que  le  soleil  ait  séché  la  rosée. 

Un  dindon  mâle  suffit  à six  femelles.  Tl  est  rare  que  la  dinde 
aille  jusqu’à  deux  pontes  par  an.  On  lui  reconnaît  l’inteûtion 
de  couver,  lorsqu’on  la  voit  rester  dans  le  nid  après  sa  ponte. 
Comme  la  poule,  elle  couve  , sans  s’en  apercevoir  , des  œufs 
d’autres  oiseaux.  Quand  la  dinde  couve,  c’est  avec  tant  d’ar- 
deur , qu’il  faut  la  faire  lever  de  couvée  pour  lui  donner  à 
manger  et  à boire.  Si  vous  voulez  avoir  des  dindonneaux  en 
septembre  , il  faut  que  vous  fassiez  couver  les  dindes  de 
bonne  heure,  et  que  vous  avanciez  encore  leur  ponte  par  une 
nourriture  échauffante. 

Distinction  du  mâle  d’avec  la  femelle  , quelques  jours 
après  la  naissance . Ces  caractères  ne  sont  pas  facifts  à saisir , 
surtout  avant  que  ces  oiseaux  aient  pris  ce  qu’on  appelle  le 
rouge . On  a seulement  observé  que  , plusieurs  jours  après 
que  l’oiseau  est  sorti  de  la  coquille  , la  femelle  est  plus 
grosse  que  le  mâle,  et  qu’elle  a uft  piaulement  plus  faible. 

Alors  le  mâle  commence  à monter  plus  haut  sur  ses  pâtes; 
elles  s’alongent , et  sont  plus  fortes  que  celles  de  la  femelle  , 
qui  d’ailleurs  n’ont  point  d’ergots. 

Manière  d’ engraisser  les  dindons . Pour  engraisser  les  din- 
dons , ou  met  à profit  leur  appétit,  et  le  régime  ordinaire 
suffit  ; mais  s’ils  n’en  ont  pas  un  assez  violent , il  faut  les  gor- 
ger, les  tenir  dans  un  lieu  sec  et  obscur,  bien  aéré,  ou 
mieux  les  laisser  rôder  autour  des  bâtimens:  pendant  un  mois 
tous  les  matins  , ônleur  donne  des  pommes  de  terre  cuites, 
écrasées  et  mêlées  avec  de  la  farine  de  sarrasin , de  maïs  , 
d’orge  , de  fève , suivant  les  ressources  locales  ; on  en  forme 
une  pâte'e  qu’on  leur  laisse  manger  à discrétion.  Tous  les 
soirs  , il  faut  avoir  soin  d’ôter  ce  qui  reste  de  cette  pâtée  , et 
de  laver  parfaitement  le  vase  dans  lequel  elle  avait  été  mise 
le  matin. 

Il  faut , pour  eux  comme  pour  les  autres  volailles  , tenir 
propre  leur  manger , et  bien  se  garder  de  donner  le  lende- 
main le  restant  de  la  pâtée  de  la  veille,  parce  que,  s’il  fait 
chaud  , elle  contracte  de  l’aigreur  , et  pourrait  leur  déplaire. 
Un  mois  après  l’usage  de  cette  nourriture , on  y ajoute  tous  les 
soirs,  lorsqu’ils  vont  se  coucher,  une  demi-douzaine  de  bou- 
lettes , composées  de  farine  d’orge , qu’on  leur  fait  avaler , et 
cela  seulement  pendant  huit  jours  ; au  bout  duquel  temps  on 
a des  dindes  excessivement  grasses  , délicieuses  et  du  poids 
de  vingt  à vingt-cinq  livres. 

Apprêt  que  F on  peut  faire  subir  aux  dindons  pour  en  inan - 
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ger  toute  Vannée,  Pour  tirer  tout  le  parti  possible  de  ces  uti- 
les oiseaux  , il  faut  les  tuer  lorsqu’on  égorge  les  cochons  , 
et  les  mettre  par  quartiers  dans  des  pots  de  terre  , comme 
les  canards  et  les  oies.  Ne  fournissant  pas  de  graisse  suf- 
fisamment pour  recouvrir  leurs  débris , on  se  sert  de  celle 
de  porc  ; en  sorte  que,  par  ce  moyen , on  peut  manger  toute 
l’année  du  dindon  , commue  on  mange  de  l’oie  et  du  canard, 
en  faire  la  soupe  à la  campagne  , et  avoir  constamment  un 
ordinaire  réglé.  Il  vaut  infiniment  mieux  consommer  ainsi 
les  dindons  , que  de  les  faire  toujours  rôtir;  ajoutez  à cela 
qu’un  seul  d’entre  eux  produit  extraordinairement  de  viande 
qui , par  sa  blancheur  et  sa  saveur , est  préférable  à celle  des 
autres  oiseaux , qu’on  soumet  également  au  procédé  de  la 
salaison. 
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EAU.  Les  usages  de  l’eau  sont  tellement  multipliés  , qu’il 
est  très  important  d’avoir  quelques  connaissances  sur  ses 
bonnes  et  mauvaises  qualités,  sur  les  moyens  de  les  reconnaî- 
tre , sur  ceux  de  la  purifier  et  de  la  rendre  propre  aux  usages 
pour  lesquels  elle  ne  le  serait  pas  naturellement. 

On  distingue  diverses  espèces  d’eau  : i°.  l’eau  des  fleuves 
ou  rivières  ; 20. l’eau  de  sources;  5<>.  l’eau  de  puits  ; 4°*  l’eau 
des  mares  et  des  étangs  ; 5°.  l’eau  de  pluie  ; 6°.  l’eau  de  neige  ; 
70.  l’eau  de  mer. 

i°.  Eau  des  fleuves  et  des  rivières,  A quelques  exceptions 
près , qui  sont  fort  rares , l’eau  des  fleuves  et  des  rivières  est 
la  meilleure  de  toutes.  L’usage  où  l’on  est  dans  certains  pays 
de  .boire  l’eau  des  puits,  lorsqu’on  pourrait  sans  peine  se 
procurer  de  l’eau  de  rivière,  est  donc  mauvais,  et  nous  con- 
seillons de  l’abandonner.  Si  cependant  la  rivière  était  très 
peu  considérable , si  un  grand  nombre  de  fabriques  étaient 
établies  sur  ses  bords  , si,  dans  la  saison  des  chaleurs  le  cou- 
rant se  trouvait  réduit  à un  simple  ruisseau  , si , enfin , 
l’eau  de  la  rivière  avait  un  goût  ou  une  odeur  quelconque  , il 
faudrait  lui  préférer  l’eau  de  source  ou  de  puits. 

Dans  un  pays  où  l’on  serait  réduit  à boire  de  l’eau  qui 
aurait  les  défauts  que  nous  venons  d’indiquer , il  faudrait  la 
purifier  avant  de  la  boire.  O11  verra  plus  bas  quels  sont  les 
procédés  les  plus  convenables. 

En  général,  une  rivière  un  peu  large,  dont  le  fond  est 
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sablonneux  , dont  les  bords  ne  sont  pas  par  trop  garnis  de  ro- 
seaux , et  dont  Peau  ne  caillebote  pas  le  savon , peut  sans  in- 
convénient fournir  Peau  destinée  à la  boisson. 

Souvent  il  arrive,  flans  les  temps  de  pluie  ou  d’orage,  que 
Peau  des  rivières  se  trouble  et  devient  dégoûtante  ; alors  il 
faut  la  laisser  reposer  dans  la  fontaine , avant  de  la  boire  ; on 
la  purifie  comme  il  sera  dit  plus  bas. 

20.  Eau  de  source . La  plupart  des  eaux  de  source  , sont  po- 
tables ; néanmoins  il  est  quelques  précautions  à prendre  avec 
elles.  Dans  Pété  il  faut  se  défier  de  leur  fraîcheur  , et  dans 
tous  les  temps  il  faut  avoir  soin  de  puiser  Peau  à une  cer- 
taine distance  de  la  source  , afin  qu’elle  ait  eu  le  temps  de 
s’aérer  ; sans  cette  précaution  on  s’exposerait  aux  accidensqui 
peuvent  être  occasionés  par  Peau  privée  d’air.  Du  reste  , 
l’eau  de  source  doit  être  parfaitement  limpide , inodore  , in- 
sipide et  propre  au  savonnage. 

5°.  Eau  de  puits.  La  nature  de  Peau  de  puits  dépend  uni- 
quement de  celle  du  terrain  dans  lequel  elle  filtre.  Aussi  , 
trouve-t-on  dans  quelques  pays  beaucoup  de  puits  dont  l’eau 
est  très  bonne  , tandis  que  dans  d’autres  contrées , elle  est 
impropre  à la  boisson,  au  savonnage  et  même  à d’autres  usa- 
ges moins  délicats.  Il  importe  donc  d’en  faire  l’essai  avant  de 
la  boire  habituellement.  Rien  n’est  plus  facile  : on  essaie  d’y 
faire  fondre  un  peu  de  savon  blanc  ; si  celui-ci  se  caillebote 
et  se  sépare  de  Peati,  en  gros  flocons  , Peau  de  puits  est  très 
calcaire  et  de  mauvaise  qualité.  Lorsque  l’eau  décompose  seu- 
lement une  petite  quantité  de  savon , et  dissout  ensuite , sans 
difficulté,  le  nouveau  savon  qu’on  y fait  fondre  , elle  n’est 
pas  assez  mauvaise  pour  être  rejetée;  on  peut  l’employer.  Il 
est  un  autre  moyen  de  s’assurer  de  la  qualité  dé  Peau  de  puits 
c’est  d’y  faire  cuire  des  légumes  secs  , tels  que  des  haricots 
ou  des  lentilles;  si  ces  légumes,  au  lieu  de  se  ramollir  et  de 
cuire  convenablement , restent  durs  et  coriaces,  même  après 
plusieurs  heures  de  cuisson  , on  doit  en  conclure  que  Peau  de 
puits  est  mauvaise,  et  on  doit  faire  tous  ses  efforts  pour  s’eu 
procurer  d’autre,  surtout  pour  boire  habituellement.  Quel- 
ques circonstances  locales , peuvent  aussi  influer  sur  la  nature 
des  eaux  de  puits;  le  voisinage  de  certaines  mines  peut  leur 
communiquer  des  qualités  plus  ou  moins  malfaisantes;  mais, 
comme  elles  s’annoncent  toujours  par  une  saveur  sensible , il 
sera  facile  de  s’en  défier.  Quelquefois  les  infiltrations  des  fos- 
ses d’aisance  gâtent  les  puits,  au  point  de  forcer  à les  abandon- 
ner; aussitôt  qu’on  s’aperçoit  d’un  semblable  accident,  il 
faut  y porter  un  prompt  remède  et  surtout  cesser  d’employer 
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l’eau  du  puits  , car  il  pourrait  en  résulter  de  graves  inconvé- 
niens. 

4°.  Eau  des  mares  et  des  étangs.  Cette  eau  peut  quelque- 
fois servir  au  blanchissage.  Mais  on  ne  doit  jamais , à moins 
d’une  nécessité  absolue,  en  faire  sa  boisson  habituelle.  Si  on 
y était  forcé  , il  faudrait  la  purifier  par  le  charbon,  en  s’y 
prenant  comme  il  sera  dit  plus  bas. 

5°.  Eau  de  pluie . Après  l’eau  de  rivière  et  l’eau  de  source , 
celle-ci  est  celle  qu’on  doit  préférer  pour  boire.  Onia  re- 
cueille ordinairement  au  moyen  de  gouttières  , qui  la  portent 
dans  un  grand  réservoir  appelé  citerne.  On  doit  avoir  soin  , 
chaque  fois  qu’on  recueille  l’eau  de  pluie,  de  laisser  perdre 
la  première  qui  s’écoule  juSqu’à  ce  que  les  toits  sur  lesquels 
elle  est  reçue,  soient  parfaitement  lavés.  Avec  cette  précau- 
tion , on  peut  en  faire  usage  avec  sécurité.  Cette  eau  est  la 
meilleure  qu’on  puisse  employer  pour  les  savonnages. 

6°.  Eau  de  neige . Quelquefois  on  peut  se  trouver  dans  Ja 
nécessité  de  faire  fondre  de  la  glace  ou  de  la  neige , pour  se 
procurer  de  l’eau.  Alors  , il  faut  avoir  soin , avant  de  boire 
cette  eau,  de  l’agiter  fortement  à l’air,  afin  de  l’en  impré- 
gner, Sans  cette  précaution  on  pourrait  éprouver  quelques 
incommodités  de  son  emploi. 

7°.  Eau  de  mer . Pour  rendre  l’eau  de  mer  potable,  on 
peut  employer  deux  procédés.  Le  premier  consiste  à la  dis- 
tiller dans  un  alambic;  après  avoir  aéré  l’eau  qu’on  obtient 
ainsi  , on  peut  la  boire  sans  crainte.  Le  second  moyen  est  en- 
core plus  simple  ; mais  il  ne  peut  se  pratiquer  que  pendant 
les  froids;  en  effet  il  suffit  de  prendre  la  glace  qui  se  forme 
à la  surface  de  l’eau  de  mer , et  de  la  faire  fondre  ; on  a uns 
eau  très  douce  et  très  potable  lorsqu’elle  a été  aérée. 

Eau  distillée . La  plus  pure  de  toutes  les  eaux  est  sans  con- 
tredit celle  qui  est  distillée  , avec  un  petit  appareil  dont  le 
serpentin  est  d’étain  au  titre  : elle  devient  ensuite  la  boisson 
la  plus  salutaire  pour  l’homme  quand  , mi»e  dans  un  grand 
vase  de  fayence , on  a ensuite  la  précaution  delà  saturer  par- 
faitement a’air  atmosphérique  en  l’agitant  fortement.  Mais  les 
personnes  riches  seules  peuvent  s’en  procurer. 

Moyens  de  purifier  Veau  et  de  la  rendre  potable. 

Lorsque  l’eau  est  seulement  troublée  par  de  la  terre  ou  un 
sable  très  fin,  il  suffit  de  la  laisser  reposer  dans  un  vase  quel- 
conque, pour  l’avoir  claire  au  bout  de  quelque  temps.  On 
peut  remplacer  ce  procédé,  par  celui  qui  consiste  à intro- 
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duire  au  fond  de  la  fontaine , une  couche  de  sable  de  trois  ou 
quatre  pouces  d’épaisseur;  on  a soin  de  mettre  d’abord,  une 
couche  de  cailloux  assez  gros , pour  qu’ils  ne  puissent  pas  sor- 
tir par  le  robinet;  on  les  recouvre  ensuite  par  du  sable  plus 
fin,  mais  qui  pourtant  ne  doit  pas- être  en  poussière. 

Lorsque  l’eau  a quelque  mauvais  goût , ou  une  mauvaise 
odeur  ; lorsqu’elle  provient  d’une  rivière  très  basse  (comme 
il  arrive  souvent  en  été  ) d’une  mare  ou  d’un  étang , il  faut 
la  purifier  avec  le  charbon.  Pour  cela  on  dispose  au  fond 
d’une  fontaine  de  grès , une  couche  de  cailloux  un  peu  gros, 
on  met  par-dessus  une  large  couche  de  sable  ; on  recouvre 
celle-ci  avec  une  troisième  couche  de  charbon  de  trois  à 
cinq  pouces  d’épaisseur,  suivant  la  grandeur  de  la  fontaine; 
oh  met  par-dessus  le  charbon,  une  autre  couche  de  sable  de 
deux  ou  trois  pouces , et  enfin  on  recouvre  celle-ci  avec  des 
morceaux  de  tuiles  ou  des  débris  de  pots  de  grès , destinés  à 
empêcher  que  l’eau  qu’on  verse  dans  la  fontaine,  dérange  et 
meie  les  diverses  couches.  Le  charbon  qu’on  emploie  doit 
être  en  poudre  un  peu  grossière  et  bien  lavé , pour  le  débar- 
rasser de  la  poudre  la  plus  fine,  qui  pourrait  passer  avec  l’eau, 
on  l’agite  sur  un  crible  fin  ou  un  tamis , et  on  ne  garde  que 
le  charbon  qui  reste  sur  le  tamis.  La  braise  et  le  charbon 
ordinaire  peuvent  être  également  employés. 

Lorsqu’on  s’aperçoit  que  le  filtre  de  charbon  , ainsi  pré- 
paré , n’a  plus  autant  d’action  sur  l’eau  de  la  fontaine  et  ne 
la  purifie  pas  parfaitement,  il  faut  le  changer  , ce  qui  est  fa- 
cile et  peu  coûteux. 

Nous  ne  saurions  trop  recommander  l’emploi  de  ce  moyen, 
qui , s’il  était  plus  répandu , éviterait  un  grand  nombre  de 
maladies  à ceux  qui  boivent  des  eaux  peu  salubres. 

Les  fontaines  filtrantes , en  pierre  poreuse , sont  aussi  très 
bonnes  pour  avoir  de  l’eau  bien  claire  ; mais  comme  elles 
doivent  être  faites  par  les  fontainiers  nous  n’en  parlerons  pas 
plus  au  long. 

Moyen  d’cippnêtcr  Veau  pour  le  savonnage . 

Lorsqu’on  n’a  à sa  disposition  qu’une  eau  qui  coagule  le  sa- 
von , comme  le  fait  ordinairement  l’eau  de  puits  , on  peut  la 
rendre  aussi  douce  et  aussi  bonne  que  l’eau  de  pluie , par  le 
procédé  suivant.  On  prend  une  ou  deux  livres  de  potasse 
commune  ou  de  soude  ; on  verse  dessus  deux  ou  trois  pintes 
d’eau  bouillante  et  on  agite  de  manière  à faire  fondre  tout  le 
sel;  alors  on  laisse  reposer  cette  liqueur.  Quand  elle  est  claire 
on  en  prend  ane  certaine  quantité  et  on  en  y erse  peu  à peu 
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dans  de  grands  baquets  remplis  de  l’eau  qu’on  veut  bonifier  ; 
on  voit  l’eau  se  troubler  et  devenir  blanche  ; on  agite,  puis  on 
laisse  reposer  un  peu.  Alors  on  ajoute  une  nouvelle  quantité 
d’eau  saline,  en  s’assurant  si  elle  trouble  encore.  Si  elle  11e 
blanchit  plus  l’eau , celle-ci  est  bonne  pour  savonner  ; on  la 
laisse  reposer  jusqu’au  lendemain  et  on  la  tire  au  clair;  on 
peut  l’employer  comme  la  meilleure  eau  de  rivière. 

11  faut  avoir  soin  de  ne  pas  ajouter  trop  de  potasse.  Après 
avoir  fait  celte  opération  deux  ou  trois  fois  , on  doit  connaître 
à peu  près  la  quantité  qu’il  faut  en  mettre  pour  l’eau  qu’on 
veut. 

EAU  DE  COLOGNE.  Procédé  pour  en  faire.  On  prend 
esprit  de  vin  à trente  degrés,  dix  pintes; 

Essences  de  bergamote,  quatre  onces; 
de  cédrat,  une  once; 
de  citron  , une  once; 

de  lavande,  deux  gros;  • 

de  romarin , deux  gros  ; 

de  menthe , un  gros  j 

de  girofle,  un  gros; 

de  thym,  un  gros; 

de  néroli,  une  once. 

On  met  toutes  ces  substances  dans  une  grosse  bouteille; 
on  agite  le  mélange,  et  l’eau  est  faite. 

Autre  recette. 

Esprit  de  vin  à trente-six  degrés , cinquante-six  onces; 

Essences  de  bergamote , cinq  gros  ; 
de  cédrat , trois  gros  ; 
de  citron , deux  gros  ; 
de  néroli,  cinquante  grains  ou  gouttes  ; 
de  romarin,  vingt  grains  ou  gouttes; 
de  lavande,  vingt  grains  ou  gouttes; 
de  cannelle,  six  grains  ou  gouttes; 
de  girofle , six  grains  ou  gouttes. 

Lorsqu’on  emploie  de  bon  espritgîe  vin  et  des  essences 
fines , cette  recette  procure  de  très-bonne  eau  de  Cologne. 
On  se  contente  généralement  de  mêler  les  essences  avec  l’es- 
prit dans  une  bouteille;  mais,  lorsqu’on  veut  donner  à l’eau 
de  Cologne  un  grand  degré  de  perfection,  il  faut  la  distiller 
au  bain-marie. 

L’eau  de  Cologne  est  très-employée  pour  la  toilette  : on  en 
met  quelques  gouttes  dans  un  verre  d’eau,  dont  on  se  sert 
pour  se  rincer  la  bouche  et  pour  se  laver  la  figure, 

EAU-DE-ME,  Moyen  de  lui  donner , quand  elle  est  non * 
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ve//e,  toutes  les  qualités  de  la  plus  vieille . Versez  dans  une 
bouteille  d’eau-de-vie  nouvelle  cinq  à six  gouttes  d’alcali 
volatil,  et  remuez  bien  la  bouteille.  L’eau-de-vie  perd  ainsi 
l’acide  qui  lui  restait,  et  prend,  par  un  heureux  échange,  le 
goût  et  toutes  les  qualités  de  l’eau-de-vie  la  plus  vieille.  Un 
autre  moyen  de  bonifier  l’eau-de-vie,  et  en  général  toutes 
les  liqueurs , est  de  les  exposer  au  froid  5 comme,  par  exemple, 
de  les  enterrer  dans  la  neige. 

Eau-de-vie  cPAndaye . Voyez  Andaye . 

Eau-de-vie  de  gayac . C’est  uue  des  meilleures  choses 
qu’on  puisse  employer  pour  ajouter  dans  l’eau  avec  la- 
quelle on  se  rince  la  bouche.  Pour  fa  préparer,  on  met 
dans  une  bouteille  ordinaire  deux  onces  de  gayac  râpé , et 
on  remplit  la  bouteille  avec  de  bonne  eau-de-vie.  On  peut 
commencer  à s’en  servir  après  douze  jours  d’infusion  ; mais 
on  peut,  sans  inconvénient,  laisser  le  gayac  dans  l’eau-de- 
vie,  et  n’en  tirer  de  celle-ci  que  la  quantité  qui  est  néces- 
saire pour  huit  ou  dix  jours.  Par  ce  moyen,  l’eau-de-vie  qui 
reste  dans  la  bouteille  s’améliore;  et  l’on  peut  même  au  bout 
de  deux  mois , si  la  bouteille  n’est  encore  qu’à  moitié , la 
remplir  avec  de  nouvelle  eau-de-vie,  sans  ajouter  de  gayac. 

Eau-de-vie  camphre'e . Pour  la  préparer,  on  fait  fondre 
quatre  gros  de  camphre  dans  une  pinte  de  bonne  eau-de- 
vie.  Rien  n’est  plus  facile,  parce  que  le  camphre  est  très- 
soluble  dans  cette  liqueur,  et  qu’il  suffit  de  le  concasser  et  de 
le  jeter  dedans,  pour  qu’il  soit  dissous  au  bout  de  quelques 
instans. 

Eau  vege'to- minérale.  Prenez  un  gros  d’acétate  de  plomb 
ou  sucre  de  Saturne  ; faites-le  fondre  dans  une  chopine  d’eau 
de  rivière  ou  d’eau  de  pluie,  soit  en  le  triturant  dans  un 
mortier,  soit  en  le  jetant  dans  l’eau  bouillante.  Quand  la 
liqueur  sera  froide,  ajoutez-y  une  once  d’eau-de-vie  cam- 
phrée. A défaut  de  cette  dernière,  on  peut  la  remplacer  par 
l’eau  vulnéraire  ou  l’eau-de-vie  ordinaire.  Ou  peut  aussi 
substituer  au  sucre  de  Saturne  l’extrait  de  Saturne  liquide. 
L’emploi  de  cette  eau  est  indiqué  aux  articles  des  diverses 
alfections  pour  lesquelles  elle  convient. 

EAU-DE-VIE  DE  PRUNES.  L’expérience  des  Allemands 
prouve  que  l’on  peut  faire  une  excellente  eau-de-vie  avec  les 
prunes.  Pour  cela,  il  faut  les  prendre  au  moment  ou  elles 
commencent  à mûrir.  En  attendant  que  l’on  s’en  serve,  on 
les  met  dans  des  tonneaux  bien  propres,  que  l’on  ferme  bien 
hermétiquement , et  que  l’on  place  à la  cave. 

On  produit  la  fermentation  dans  ces  prunes,  en  les  broyant 
et  écrasant  peu  à peu  dans  une  cuve  , au  haut  de  laquelle  on 
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laisse  cia  vide,  parce  que  la  fermentation  fait  e'iever  la  ma- 
tière. Elles  laissent  échapper  d’abord  une  odeur  vineuse  qui 
devient  plus  spiritueuse  de  jour  en  jour,  jusqu’au  dixième 
ou  quatorzième , selon  la  température  du  lieu;  cette  odeur 

Ï>rend  ensuite  de  l’acidité,  ainsi  que  la  saveur  de  la  matière, 
orsqu’elle  est  portée  sur  la  langue;  on  a alors  atteint  le  point 
de  fermentation  qui  iudique  le  moment  de  mettre  la  matière 
dans  l’alambic , pour  procéder  à la  distillation. 

On  suit  à peu  près  les  mêmes  procédés  pour  la  distillation 
de  l’eau-de-vie  de  grains,  excepté  qu’il  faut  avoir  soin  que 
la  matière  fermentée  conserve  toujours  le  même  degré  de 
chaleur.  L’on  verse  un  peu  d’eau  chaude  dans  le  fond  de  la 
cucurbite,  dans  laquelle  on  met  d’abord  le  plus  clair  de  la 
matière , ensuite  le  plus  épais;  l’on  ne  cesse  de  remuer,  jus- 
qu’à ce  que  la  liqueur  commence  à entrer  en  ébullition , apres 
quoi  on  met  le  chapiteau,  et  on  lute  comme  à l’ordinaire. 
En  cinq  ou  six  heures,  on  peut  en  retirer,  à un  feu  doux, 
environ  quatre  années  de  première  eau-de-vie,  qui,  rectifiée, 
se  réduit  à trois  huitièmes  d’une  qualité  qui  ne  le  cède  en  rien 
a celle  de  France,  ni  à celle  de  la  lie  de  nos  vins.  Elle  n’a 
aucun  goût  de  prune,  ni  aucun  autre % et  elle  est  susceptible 
de  la  plus  parfaite  rectification.  Elle  est  d’abord  blanche 
comme  de  l’eau  de  fontaine;  mais  elle  prend,  plus  tard,  une 
belle  couleur  d’or,  semblable  à celle  des  eaux-de-vie  de 
France.  Il  faut  la  conserver  dans  des  vases  bien  bouchés, 
de  verre,  de. terre,  de  grès  ou  de  bois,  que  l’on  a soiu  de 
ténir  toujours  remplis,  et  dans  une  cave  qui  soit  fraîche,  sans 
être  humide. 

Le  marc  qui  reste  au  fond  de  la  cucurbite,  ainsi  que  la 
petite  eau , ne  sont  pas  perdus.  Le  marc  sert  à engraisser  les 
porcs,  après  qu’il  est  refroidi.  Ces  animaux  en  sont  friands, 
et  il  fait  contracter  à leur  chair  et  à leur  lard  un  très  bon 
g°ût. 

On  fait  du  vinaigre  avec  la  petite  eau.  Lorsqu’elle  est  froide, 
ou  la  verse,  au  travers  d’un  linge,  dans  un  vase  quelconque 
qui  ait  contenu  du  vinaigre  : après  avoir  rempli  ce  vase  jus- 
qu’aux trois  quarts,  on  le  place  dans  un  endroit  chaud,  au- 
près d’un  poêle  en  hiver.  Au  bout  de  six  à sept  semaines, 
cette  liqueur  se  tourne  en  vinaigre , par  l’effet  de  la  fermen- 
tation, que  l’on  peut  exciter  aussi,  en  ajoutant  un  peu  de  vi- 
naigre de  vin.  Ce  vinaigre,  d’une  couleur  brunâtre  et  trouble, 
peut  servir  pour  les  alimens.  On  l’obtient  à raison  de  trente- 
six  à quarante  pintes  pour  huit  biebets  de  prunes. 

Eau  divine.  ( Préparation  de  V ) On  prend  : Essence  de 
bergamote , deux  gros  ; 
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Essence  de  citron,  un  gros  et  demi; 

Eau  de  fleur  d’orange,  huit  onces  , 

Esprit  de  vin , à trente  degrés,  quatre  pintes; 

Eau,  sept  pintes  ; 

Sucre,  trois  livres  et  demie. 

On  fait  dissoudre  le  sucre  à froid  dans  l’eau,  et  ensuite  ou 
y ajoute  toutes  les  autres  substances,  et  on  les  mêle  exacte- 
ment. On  laisse  cette  liqueur  deux  ou  trois  jours  dans  un 
vase  bien  bouché:  et  si* elle  est  un  peu  louche,  on  la  passe  à 
travers  un  papier  gris;  ce  qui  est  inutile,  si  elle  est  parfaite- 
ment claire. 

L’eau  divine  est  une  des  plus  agréables  liqueurs  de  table; 
elle  est  cordiale , et  aide  la  digestion. 

Eau  rouge  ou  eau-de-vie  de  lavande.  Prenez  deux 
ou  trois  pintes  de  bonne  eau-de-vie  ; mettez-la  dans  un  pot 
de  grès;  puis  ajoutez-y  quatre  poignées  de  fleur  de  lavande, 
etbouchez-la  hermétiquement.  Cette  eau  eslunremède  contre 
les  contusions,  qu’elle  guérit,  si  on  l’applique  en  compresse 
sur  la  partie  affectée.  Lorsque  les  coups  sont  violens , on  fait 
de  l’eau  de  boule  avec  cette  eau-de-vie  de  lavande. 

Eau  vulnéraire . On  prend  quatre  onces  de  chacune  des 
plantes  suivantes  : 

Feuilles  récentes  de  sauge  , 

angélique , 
absinthe, 
sarriette , 
fenouil , 
hysope , 
mélisse, 
basilic , 
rue , 
thym, 
marjolaine , 
romarin, 
origan , 
calament , 
serpolet , 
fleurs  de  lavande. 

On  coupe  grossièrement  toutes  ces  plantes,  et  on  les  fait 
infuser,  pendant  huit  jours,  dans  six  pintes  d’esprit  de  vin  à 
vingt-cinq  à trente  degrés , ou  de  forte  eau-de-vie.  On  passe 
la  liqueur  à travers  un  linge  , et  on  la  conserve  dans  des  bou- 
teilles. Si  l’on  veut  l’avoir  parfaitement  blanche,  il  faut  la  dis- 
tiller à l’alambic  ; mais  cela  n’est  pas  nécessaire. 
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Quelquefois  on  se  sert  de  vin  blanc  au  lieu  d’eau-de-vie , 
pourpréparer  l’eau  vulnéraire.  Alors  elle  est  moins  bonne. 

On  peut  se  servir  de  vin  rouge  pour  faire  infuser  les 
plantes.  L’eau  vulnéraire,  obtenue  par  ce  procédé,  porte 
le  nom  à' eau  vulnéraire  rouge , ou  simplement  le  nom  d 'eau 
rouge . 

L’usage  presque  général  de  boire  de  cette  eau  après  les 
chutes,  est  pernicieux;  il  peut  en  résister  des  inflammations 
et  d’autres  accidens  fàcheus.  L’eau  vulnéraire  ne  doit  être 
employée  qu’à  l’extérieur,  pour  frotter  les  parties  foulées  ou 
affaiblies  par  des  entorses. 

ECORCHURES.  Le  meilleur  moyen  de  les  guérir,  est  de 
laver  la  plaie  , de  rapprocher  les  chairs  en  pressant  l’un  sur 
l’autre  les  deux  bords  de  la  blessure  , et  de  les  tenir  ainsi  rap- 
prochés , au  moyen  de  petites  bandes  de  taffetas  d’Angleterre, 
ou  tout  autrement,  en  ayant  soin  de  ne  pas  couvrir  entiè- 
rement la  plaie,  afin  que  le  sang  ou  ce  qui  pourrait  en  dé- 
couler, puisse  s’échapper  sans  difficulté.  Dans  le  cas  où  le 
sang  ne  s’arrêterait  pas  de  lui-même , on  pourrait  verser  sur 
la  plaie  un  peu  de  baume  du  commandeur,  ou  y appliquer  un 
tainpon  de  charpie. 

ECREVISSES.  (Conservation  et  apprêt  des')  Les  écrevisses 
peuvent  être  conservées  plusieurs  jours,  lorsqu’il  ne  fait  pas 
trop  chaud,  dans  des  paniers  où  l’on  a mis  des  herbes  fraî- 
ches , telles  que  de  l’ortie , ou  dans  un  baquet,  où  il  n’y  a que 
quelques  lignes  d’eau  en  hauteur.  S'il  y eu  avait  assez  pour 
qu’elles  en  fussent  couvertes,  elles  périraient  en  peu  de  mo- 
yens, parce  que  la  grande  consommation  d’air  qu’elles  font 
ne  leur  permet  pas  de  vivre  dans  une  eau  qui  n’est  pas  eu 
grande  masse  , ou  continuellement  renouvelée. 

Les  écrevisses  de  mer  ne  se  mangent  guère  que  bouillies 
dans  l’eau  de  mer,  et  ensuite  assaisonnées  avec  de  l’huile, 
du  vinaigre  et  du  poivre;  mais  celles  d’eau  douce  peuvent  se 
transformer  en  un  grand  nombre  de  mets. 

La  plus  simple  manière  de  les  apprêter,  est,  comme  cela 
arrive  , la  plus  avantageuse  sous  tous  les  rapports.  Elle  con- 
siste à les  mettre  en  vie  dans  un  chaudron,  où  sè  trouve  du 
vinaigre  affaibli  d’eau,  et  fortement  assaisonné  de  sel,  de 
poivre , de  thym,  de  laurier  , de  muscade  ; et  quelques  per- 
sonnes les  font  cuire  dans  du  vin  blanc.  On  est  obligé  de  les 
mettre  au  feu  en  vie,  parce  que  si  on  les  jetait  dans  la  liqueur 
déjà  bouillante,  dès  qu’elles  sentiraient  l’impression  vive  de  la 
chaleur,  elles  casseraient  leurs  pattes,  dont  la  conservation 
est  une  des  conditions  qu’on  exige  lorsqu’on  les  sert  sur  la  table. 
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On  fait  aussi  des  coulis  d’écrevisses,  en  les  pilant  dans  un 
mortier , et  employant  comme  assaisonnement  le  résultat  de 
cette  opération. 

Pêche  des  écrevisses . La  pêche  des  écrevisses  se  fait  de 
plusieurs  façons.  La  plus  usitée  consiste  à les  prendre,  pendant 
le  jour , à la  main  . dans  les  trous  et  sous  les  pierres,  où  elles 
se  retirent,  ou  pendant  la  nuit,  ayec  des  flam  beaux,  lorsqu’elles 
cherchent  leur  nourriture.  La  manière  la  plus  agréable,  et 
qui  fournit  déplus  belles  pièces,  est  celle  dans  laquelle  on 
emploie  les  appâts.  Pour  la  faire,  on  attache  un  fil  au  pourtour 
d’un  cercle  de  fer,  ou  de  toute  autre  matière  pesante  , et  on 
fixe  au  milieu  de  ce  filet  un  morceau  de  viande  quelconque  ; 
la  plus  puante  est  la  meilleure;  le  cercle  est  attaché  à un  long 
bâton , par  le  moyen  de  trois  ficelles.  On  le  met  dans  l’eau  à 
la  brune  , époque  où  les  écrevisses  quittent  leurs  trous.  Il  n’y 
est  pas  long-temps , qu’on  les  voit  accourir,  à l’odeur  ou  à la 
vue  de  la  viande,  sur  laquelle  elles  se  jettent  avec  avidité. 
Alors  on  lève  le  bâton;  on  retire  le  filet,  et  on  choisit  les 
plus  grosses.  On  modifie  cette  chasse  en  plaçant  la  viande 
au  centre  d’un  fagot  d’épines.  Les  écrevisses,  eu  voulant 
l’atteindre,  s’embarrassent  dans  les  branches,  et  lorsqu’on 
lève  le  fagot, il  y en  a quelquefois  plusieurs  douzaines  dedans. 
C’est  principalement  en  été  que  cette  manière  de  pêcher 
est  avantageuse. 

ECRITURES.  Méthode  pour  faire  revivre  les  écritures  sur 
le  parchemin . Mettez  le  parchemin  effacé  par  le  temps,  dans 
un  seau  d’eau  de  puits  fraîchement  tirée  ; retirez-le  un  mo- 
ment après , etmettez-le  sous  presse  entre  deux  papiers , pour 
l’empêcher  de  se  raccourcir  en  séchant.  Lorsqu’il  ser^bieu 
sec , s’il  n’est  pas  encore  bien  lisible  , répétez  l’opération  jus- 
qu’à trois  fois;  l’encre  revient  dans  son  premier  état,  et  le 
parchemin  acquiert  une  couleur  uniforme. 

Jutre  moyen  pour  faire  revivre  les  anciennes  écritures . 
Prenez  un  pot  de  terre  vernissé , qui  contienne  environ 
trois  chopines,  mesure  de  Paris.  On  y met  trois  petites  noix 
de  galle , concassées  avec  des  ognons  blancs  , dont  on  a ôté 
non-seulement  la  première  peau , mais  encore  l’espèce  de 
cuir  qu’elle  couvre  immédiatement,  et  qu’011  coupe  en  tran- 
ches assez  minces.  Onyen  met  environ  jusqu’aux  trois  quarts 
du  pot,  et  on  achève  de  le  remplir  avec  de  l’eau  commune. 
Quand  le  tout  a bouilli  ensemble , pendant  une  bonne  heure 
et  demie , on  passe  la  liqueur  par  un  linge,  et  on  exprime  un 
peu  l’ognon  pour  en  tirer  le  suc.  Toute  la  liqueur  ainsi  tirée, 
ou  la  passe  une  seconde  fois  à travers  un  linge  plus  serré, 
et  on  la  laisse  refroidir  avant  que  de  la  mettre  dans  une  fiole. 
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Il  faut  observer  que  cette  liqueur  étant  froide , ressemble 
beaucoup  au  sirop  d’orgeat;  niais  lorsqu’on  la  fait  chauffer 
pour  en  faire  usage , elle  devient  extrêmement  claire.  Quand 
la  composition  est  sur  le  feu,  on  peut  y ajouter  de  l’alun  de 
glace,  de  la  grosseur  d’une  noisette;  mais  il  faut  avoir  soin 
d’écuiner  à mesure  que  le  pot  bout.  Voici  la  manière  de  se 
servir  de  cette  eau:  on  en  fait  chauffer  à peu  près  la  quantité 
dont  on  a besoin,  soit  dans  un  petit  pot,  soit  dans  une  cuiller 
à la  flamme  d’une  bougie , jusqu’à  ce  qu’elle  commence  à 
bouillir;  on  en  imbibe  un  papier  ou  un  linge  blanc,  et  on  le 
passe  sur  toute  l’écriture  dont  on  veut  rappeler  les  carac- 
tères, ou  seulement  sur  les  mots  qu’on  ne  saurait  lire.  On 
présente  ensuite  au  feu  l’écriture  , pour  que  la  liqueur  en 
pénètre  mieux  la  première  empreinte.  L’inventeur  de  ce  se- 
cret assure  l’avoir  éprouvé,  avec  succès,  sur  des  titres  des 
treizième  et  quatorzième  siècles,  presque  totalement  effacés. 
Ainsi , il  servira  non-seulement  aux  gens  de  lettres  , mais  à 
ceux  qui  ont  à fouiller  dans  les  manuscrits  anciens , dans  les 
chartes  et  les  vieux  actes. 

Autre  moyen . On  peut  encore  prendre  cinq  ou  six  noix  de 
galle,  les  broyer,  les  mettre  dans  un  vase  avec  une  chopine 
de  bon  vin  blanc,  et  laisser  infuser  le  tout  au  soleil  pendant 
deux  jours.  On  trempe  un  pinceau , ou  une  petite  brosse , dans 
cette  liqueur  ; on  en  lave  l’écriture  qui  a besoin  d’être  réta- 
blie, et  elle  reparaît  à l’instant.  Il  est  aisé  de  voir  à l’essai  si 
la  teinture  est  trop  faible  ou  trop  forte  ; on  y remédie.  Cette 
composition  est  très-utile  pour  faire  revivre  de  vieux  titres  et 
et  d’anciens  papiers. 

ÉDUCATION.  {De  V)  C’est  dans  l’ enfance  que  s’établis- 
sent les  fondemens  de  la  bonne  ou  de  la  mauvaise  santé;  et 
la  source  la  plus  féconde  des  infirmités  qui  rendent  l’existence 
malheureuse  , se  trouve  non-seulement  dans  les  erreurs  des 
auteurs  de  nos  jours  , mais  plus  particulièrement  encore  dans 
les  vices  de  l’éducation.  En  effet,  l’enfant  le  mieux  constitué 
dégénère  bientôt  par  l’effet  de  ces  dernières  causes , et  de- 
vient faible , languissant  et  en  proie  à la  douleur  pour  la  vie, 
s’il  ne  succombe  pas  dès  le  principe. 

La  nature  a spécialement  confié  les  soins  de  la  première 
éducation  aux  femmes:  ces  soins  sont,  pour  les  mères,  une 
obligation  sacrée , dont  elles  ne  peuvent  s’affranchir  sans 
crime  ; et  c’est  de  l’observance  ou  de  l’infraction  de  cette 
loi  que  dépend  principalement  le  sort  heureux  ou  malheureux 
des  hommes. 

C’est  à l’époque  de  la  conception  que  commencent  les  devoirs 
maternels.  Dès  que  la  femme  pense  être  enceinte,  elle  doit, 
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pour  sa  propre  conservation  et  pour  celle  de  son  fruit,  mo- 
dérer ses  désirs  et  ses  passions,  prendre  un  exercice  pro- 
portionné à ses  forces,  et  s’assujettir  à un  régime  conforme 
à son  âge , à sa  constitution  et  à son  état.  Tl  est  un  plan  général 
de  conduite  à toutes  les  femmes  grosses , et  qui  consiste  : 
i°.  A vivre  dans  un  air  pur,  serein,  tempéré,  non  humide, 
ni  chargé  de  vapeurs  fétides  ou  malfaisantes.  2°.  A user  so- 
brement d’alimens  faciles  à digérer;  et  à s’interdire  les  viandes 
salées  et  assaisonnées , les  pâtisseries,  et  en  un  mot  toutes  les 
substances  tenaces , lourdes  et  compactes.  Dans  la  grossesse, 
les  femmes  doivent  être  plus  sobres  et  plus  tempérantes  que 
dans  tout  autre  état.  La  modération  en  toutes  choses  est  le 
plus  sûr  moyen  de  les  dispenser  de  recourir  aux  remèdes , en 
prévenant  les  causes  qui  les  rendent  nécessaires.  5°.  Elles 
doivent  boire  peu  de  vin,  et  rarement  sans  eau;  s’abstenir 
entièrement  des  liqueurs  fortes , et  ne  prendre  du  café  que 
très  rarement  ; car  l’usage  habituel  de  cette  boisson  a quel- 
quefois occasioné  l’avortement.  4a.  L’exercice  à cheval,  en 
voiture , la  danse,  les  travaux  pénibles  et  violens  ont  été  sou- 
vent funestes;  les  promenades  à pied,  les  exercices  doux 
et  modérés,  sont  non-seulement  utiles,  mais  encore  indis- 
pensables. 5°.  Les  femmes  enceintes  ne  doivent  point 
prolonger  les  veilles;  il  faut,  au  contraire,  qu’elles  dorment 
davantage.  6®.  Il  leur  est  avantageux  de  conserver  le  calme 
et  la  tranquillité  de  l’âme,  de  se  distraire  agréablement  par 
les  jeux  et  les  amusemens  ; mais  les  désirs  effrénés  et  les 
fortes  passions  ne  doivent  jamais  trouver  d’accès  chez  elles. 
70.  Il  est  important  qu’elles  s’abstiennent  de  saignées,  des 
émétiques  et  des  purgatifs,  que  l’ignorance  faisait  regarder 
autrefois  comme  nécessaires  dans  la  grossesse,  et  dont  le 
charlatanisme , intéressé,  tente  encore  aujourd’hui  de  perpé- 
tuer l’usage;  ce  n’est  que  dans  un  très  petit  nombre  de  cas 
que  ces  moyens  peuvent  convenir.  8o.  Enfin,  les  vêtemens  des 
femmes  grosses  doivent  être  lâches,  et  ne  point  comprimer. 
Dans  cet  état,  où  l’homme  naturel  n’est  dépravé  ni  par  les 
biens,  ni  par  les  maux  de  la  société,  la  femme  enceinte  le 
recherche  aussi  peu  qu’il  la  recherche.  Les  peuples  d’Amé- 
rique, à demi-civilisés,  ne  connaissaient  jamais. les  femmes 
durant  la  gestation  ; et  c’est  là  vraisemblablement,  dit  Paw, 
une  des  raisons  pourquoi  il  y naissait  si  peu  d’enfans  difformes 
et  contrefaits , dont  la  multiplication  tient  plus  qu’on  ne  pense 
à une  incontinence  brutale.  Telle  est,  sans  doute,  une  des 
causes  qui  font  que  la  mortalité  des  femmes  en  couche,  chez 
les  nations  sauvages , est  bien  moindre  qu’en  Europe. 
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Le  cercle  des  devoirs  maternels  s’agrandit  et  s’étend  h 
l’époque  de  l’accouchement  5 c’est  alors  que  l’enfant  réclame 
impérieusement  les  secours  de  sa  mère.  Il  est  dans  l’ordre 
qu’elle  les  lui  donne  elle-même  , et  qu’elle  ne  confie  pas  à des 
mains  étrangères  de  si  utiles  soins  : elle  lui  doit  son  sein,  et 
elle  11e  peut  impunément  tromper  le  vœu  de  la  nature  qui  lui 
en  a imposé  l’obligation,  puisque  , même  avantle  terme  de  la 
grossesse,  elle  a élaboré  et  préparé  deux  sources  de  lait  pour 
servir  de  nourriture  au  nouveau-né.  Ce  n’est  que  dans  le  oas 
ou  il  y a impossibilité  physique  d’allaiter  elle-même,  comme 
une  santé  faible  et  chancelante  , un  lait  d’une  mauvaise  qua- 
lité, une  maladie  qu’elle  pourrait  transmettre  à son  nourris- 
son, qu’elle  doit  se  dispenser  de  le  faire.  Dans  toute  autre 
circonstance,  c’est  pour  elle  un  devoir  sacré;  bien  plus,  le 
lait  qu’elle  refuse  à son  enfant  se  transforme  en  un  poison 
funeste  , qui  devient,  pour  elle  , une  source  intarissable  de 
douleurs  et  de  tourmens.  Coupable  envers  l’être  auquel  elle 
a donné  le  jour,  le  cri  de  sa  conscience  vengera  bientôt  la 
nature  outragée;  les  souffrances  du  corps,  et  les  remords 
dont  son  âme  sera  torturée , lui  feront  envisager  , comme  un 
bienfait  pour  elle  , la  mort  qu’elle  a donnée  sans  pitié. 

Outre  les  maux  physiques  auxquels  s’expose  la  mère  qui 
repousse  son  enfant  de  son  sein , combien  de  privations 
douloureuses  et  pénibles  ne  se  prépare-t-elle  pas  pour  l’a- 
l’avenir  ! N’y  eut-il  que  cette  froide  et  triste  indifférence 
qu’éprouvent  mutuellement,  l’un  pour  l’autre  , deux  êtres  que 
la  nature  a destinés  à être  unis  par  les  liens  d’un  amour  réci- 
proque , car  ces  liens  sont  rompus  par  la  mère  qui  11e  l’est 
qu’à  demi  ; ce  motif  serait  suffisant , sans  en  compter  nombre 
d’autres , pour  la  rendre  a ses  devoirs. 

Les  principales  erreurs  qui  se  commettent  dans  l’éducation 
de  l’enfance,  consistent  dans  le  grand  nombre  de  couvertures 
et  d’abris  dont  on  les  enveloppe  , dans  l’usage  nuisible  des 
maillots , dans  la  grande  quantité  d’alimcns  dont  on  les  sur- 
charge , dans  les  médicamens  qu’on  leur  fait  prendre  tou- 
jours mal  à propos  , dans  la  mollesse  à laquelle  les  habituent 
la  plupart  des  parens  opulens  , dans  les  passions  nuisibles 
qu’on  fait  naître  ou  qu’on  fomente  en  eux , et  dans  les  études 
prématurées. 

Le  vulgaire  imagine  qu’un  enfant  nouveau-né  ne  peut  être 
trop  couvert;  et,  pour  le  préserver  des  intempéries  de  l’air , 
on  l’enveloppe  de  flanelles  , de  langes , de  têtières  , et  on  le 
tient  constamment  dans  des  appartemenstrès  chauds;  il  en  ré- 
sulte qu’au  bout  de  très  peu  de  temps  , l’enfant  ne  peut  plus 
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*upporJer  l’air  , et  que  , pour  peu  qu’on  l’y  expose  , il  s’en- 
rhume  et  gagne  une  fluxion.  Cette  coutume  est , comme  on 
voit , très  préjudiciable , et  rend  incapable  de  supporter 
sans  danger -,  durant  le  reste  de  la  vie,  les  changemens  brus- 
ques de  l’atmosphère  , qui  sont  si  fréquens  dans  nos  pays.  On 
n’a  pas  néanmoins  à redouter  beaucoup  du  froid  pour  les 
enfans,  et  l’expérience  prouve  que  , toutes  proportions  gar- 
dées, ils  peuvent  mieux  l’endurer  que  les  adultes;  ils  ont 
par  conséquent  moins  besoin  de  couvertures  et  d’habille- 
mens  chauds  : mais  on  ne  se  borne  pas  à les  surchai’ger , à 
peine  voient-ils  le  jour,  qu’on  leur  lie  pieds  et  mains.  On  les 
gari’otte , on  les  serre  ; on  enveloppe  leurs  corps  de  liens  , de 
manière  qu’ils  ne  peuvent  se  mouvoir.  Or,  rien  ne  s’oppose 
plus  au  développement  des  membres , et  à ce  qu’ils  acquiè- 
rent des  forces , que  le  défaut  d’action  auquel  on  les  con- 
damne. Il  n’est  doue  pas  étonnant  que  de  tels  enfans  soient 
faibles  et  sans  vigueur. 

Un  autre  inconvénient,  qui  provient  de  la  compression 
qu’exercent  les  bandes  et  les  maillots,  c’est  la  difformité 
qu’elle  occasiose.  Les  os  sont,  à cet  âge,  très  mous  et  très 
flexibles  ; semblables  à la  cire  , ils  cèdent  aisément  et  pren- 
nent une  mauvaise  tournure,  à laquelle  il  est  bien  difficile  de 
remédier  dans  la  suite  : telle  est  la  raison  pour  laquelle  un 
grand  nombre  de  personnes  nées  sans  aucun  vice  de  confor- 
mation , ont  les  épaules  élevées  , l’épine  voûtée  et  la  poitrine 
aplatie,  et.  périssent,  pour  la  plupart,  d’affections  pulmo- 
naires. Ajoutez  à cela  que  l’enfant  ainsi  garrotté,  cherche  à se 
débarrasser  de  ses  liens , et  qu’à  force  de  crier  et  de  s’agiter  , 
il  prend  des  attitudes  forcées , qui  déterminent  non-seulement 
des  difformités , mais  souvent  encore  des  hernies.  D’ailleurs, 
les  compressions  qu’éprouve  le  corps  nuisent  à la  respi- 
ration et  à la  digestion  : aussi  n’est-il  pas  rare  d’en  voir  mou- 
rir beaucoup  par  cette  cause,  de  phtysie  ou  des  convulsions. 
Ce  que  je  viens  de  dire  des  maillots  doit  aussi  s’appliquer 
aux  corps  de  baleine , que  l’on  fait  porter  dans  la  suite  aux 
enfans , pour  leur  faire  une  belle  taille  ; ils  produisent  les 
mêmes  effets  , et  sont  aussi  funestes.  Mais  qu’importe  , sur- 
tout pour  les, filles,  que  ce  soit  aux  dépens  de  la  sauté  et  de 
la  vie  , pourvu  qu’elles  puissent  plaire  ! On  se  trompe  néan- 
moins ; tous  ces  prétendus  moyens  imaginés  pour  former  la 
taille  et  donner  des  grâces,  produisent , pour  l’ordinaire  , 
ainsi  que  je  l’ai  déjà  dit , des  difformités  plus  grandes  et  plus 
dangereuses  que  celles  qu’on  se  propose  de  prévenir  ; bien 
plus , les  machines  inventées  par  les  orthopédistes  , pour  re- 
médier aux  difformités  des  en&ms  , effets  très  ordinaires 
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des  maillots  et  des  corps  , en  occasionnent  souvent  dfe  nou-* 
velles  , sans  faire  cesser  celles  pour  lesquelles  on  les  emploie. 
L’unique  moyen  pour  prévenir  ces  vices  de  conformation  , 
est  d’imiter  les  peuples  sauvages , qui  ne  connaissent  ni  mail- 
lots , ni  corps  de  baleine , et  chez  lesquels  on  ne  rencontre 
presque  point  d’individus  contrefaits  ni  mutilés.  Rapportons- 
nous-en  à la  nature  : les  animaux  n’ont  qu’elle  pour  guide  , et 
l’on  en  voit  peu  d’estropiés  ou  de  défigurés  dans  différentes 
espèces. 

Il  serait  fastidieux  d’entrer  dans  les  détails  minutieux  sur 
la  manière  d’habiLler  les  enfans,  et  sur  les  differentes  sortes 
de  vêtemens  qui  leur  conviennent  : ils  doivent  être  variés 
selon  les  pays  et  les  saisous.  Quant  à la  forme  qu’on  leur 
donne , et  qui  se  règle , pour  l’ordinaire,  sur  les  caprices  de 
la  mode  et  sur  le  goût  de§  parens , elle  n’influe  en  rien  sur  la 
santé  ; la  seule  règle  à suivre,  c’est  qu’il  faut  que  les  habille- 
inens  de  l’enfance  ne  soient  pas  bien  cbauds,  et  qu’ils  soient 
façonnés  de  manière  à ce  qu’il  n’y  ait  rien  de  trop  juste  , rien 
qui  colle  au  corps , nulle  ligature , et  que  tous  les  mouve- 
mens  soient  libres.  On  <Joit  proscrire  les  cols  ,*les  jarretières, 
les  ceintures,  et  généralement  tout  ce  qui  peut  serrer  ou 
comprimer,  et  par  conséquent  gêner  la  circulation,  rendre 
les  humeurs  stagnantes,  et  déterminer  l’affluence  du  sang 
vers  la  tête  et  la  poitrine.  La  tête  doit  être  légèrement  cou- 
verte , et  à mesure  que  les  cheveux  croissent,  il  faut  accou- 
tumer l’enfanta  se  passer  de  bonnet , de  sorte  qu’au  bout  d’un 
an  il  puisse  aller  tête  nue. 

Tant  que  l’enfant  ne  marche  pas,  il  est  inutile  de  lui  donner 
une  chaussure  ; ce  n’est  que  quand  il  commence  à faire  usage 
de  ses  jambes,  qu’elle  lui  devient  nécessaire.  On  peut  lui 
faire  alors  porter  des  souliers  à cordons,  ou  , ce  qui  vaudrait 
encore  mieux,  des  sabots  de  bois  léger. 

Il  convient  de  placer  l’enfant , durant  son  sommeil , dans  un 
berceau  avec  sa  seule  chemise , sans  bande  et  sans  liens  , sur 
des  linges  bien  secs,  qu’on  change  dès  qu’ils  sont  salis,  car 
la  propreté  est  un  des  moyens  les  plus  efficaces  pour  con- 
server la  santé,  et  de  le  couvrir  légèrement. 

La.  nourriture  dés  enfans  n’est  pas  moins  importante  que 
leur  habillement;  on  doit  prendre  en  cela,  comme  en  toute 
autre  chose  , la  nature  pour  guide,  et  ne  leur  en  jamais  ac- 
corder au  delà  du  besoin.  La  mère  doit  présenter  le  sein  à 
son  enfant  dès  qu’il  montre  de  la  disposition  à téter.  Le 
premier  lait  que  sécrètent  les  mamelles  peu  de  temps  après 
l’accouchement , est  un  sérum  clair  , acidulé  , appelé  colos- 
trum 9 qui  purge  l’enfant  3 et  favorise  l’expulsion  du  méco- 
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ntum  qui  s’est  ramassé  dans  les  intestins  du  fœtus  pendant 
tout  le  temps  de  la  grossesse.  On  conçoit  aisément  que  lors-, 
qu’ilest  privé  de  ce  premier  lait,  ilest  exposé  à des  maladies 
mortelles,  que  le  colostrum  a la  propriété  de  prévenir.  Ainsi, 
cette  substance  est  un  remède  préparé  par  la  .nature  même  ; 
mais  si  l’enfant,  en  naissant , reçoit  un  bienfait  de  sa  mère,  il 
le  lui  paie  à l’instant,  en  la  délivrant,  à son  tour,  d’une  hu- 
meur laiteuse  surabondante,  et  dont  l’affluence  soutenue  vers 
les  mamelles  les  tend  , les  gonfle , et  produit  souvent  de  très 
vives  douleurs  et  d’autres  accidens  fâcheux. 

Beaucoup  de  femmes  sont  dans  l’usage  pernicieux  de  faire 
avaler  à l’enfant , immédiatement  après  la  naissance  , des 
cordiaux , et  surtout  du  vin , pour  remédier , croient-elles,  à 
sa  faiblesse.  Rien  n’est  plus  nuisible  que  cette  méthode  , et 
ce  n’est  que  dans  le  cas  où  l’enfant  naît  avec  des  symptômes 
d’une  mort  apparente  , qu’il  est  utile  d’employer  ces  moyens, 
pour  exciter  les  forces  de  la  vie  et  ramener  la  circulation.  Il 
est  également  dangereux  de  leur  faire  prendre  des  purgatifs, 
qui  ne  peuvent  que  mettre  le  trouble  et  le  de'sordre  dans  les 
fonctions.  La  nature  a pourvu  aux  moyens  de  faire  rendre  à 
l’enfant  le  méconium  ; le  premier  lait  est  suffisant  our  cela, 
et  lorsqu’il  en  est  privé  , un  peu  d’eau  miellée  est  plus  con- 
venable, et  remplit  mieux  les  vues  de  la  nature  que  des  dro- 
gues auxquelles  elle  répugne.  Une  autre  erreur,  non  moins 
préjudiciable  aux  enfans,  est  celle  de  leur  donner  des  narco- 
tiques , comme  le  laudanum , le  sirop  de  pavot , ou  le  dia- 
code , pour  les  faire  dormir.  Ces  médicamens  sont  de  vrais 
poisons  qui  brident  le  jeu  des  nerfs , émoussent  la  sensibilité, 
troublent  l’ordre  des  fonctions  , déterminent  le  sang  à se  por- 
ter à la  tête  , et  laissent  souvent  des  impressions  funestes  et 
permanentes  sur  les  organes  du  sentiment.  Us  ne  peuvent 
être  utiles  que  dans  un  petit  nombre  de  cas  , et  c’est  au  mé- 
decin à les  prescrire. 

Le  lait  de  la  mère,  lorsqu’elle  est  bien  constituée  , suffit, 
pour  l’ordinaire  , à l’enfant , dans  les  trois  ou  quatre  premiers 
mois;  et  il  est  rare  qu’on  soit  obligé  de  lui  donner  d’autres 
alimens.  Avant  ce  terme  , l’estomac  n’est  pas  en  état  d’en 
digérer  d’autres  que  le  lait  qui  est  destiné , par  la  nature,  à la 
nourriture  des  nouveau-nés  ; il  est  un  aliment  proportionné 
à la  faiblesse  des  organes* digestifs  de  l’enfant,  au  degré  d’ac- 
tion que  la  digestion  doit  exciter  dans  tout  le  système,  et 
propre  à fournir  la  quantité  de  sucs  nourriciers  convenables 
à l’accroissement.  Il  en  faut  peu  dans  les  premiers  mois,  et 
les  mères , ainsi  que  les  nourrices,  pèchent  communément  à 
oet  égard  ; s’imaginant  qu’un  nourrisson  a faim  toutes  les  fois 
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qu’il  crie , elles  lui  présentent  le  sein  dix  à douze  fois  par  jour. 
Cette  erreur  est  des  plus  dangereuses  , car  un  enfant  ne  crie 
jamais  que  quand  il  souffre  , ou  lorsque  quelque  chose  le 
blesse.  La  faim,  dans  son  principe,  ne  produit  pas  de  dou- 
leur, et  lorsqu’il  éprouve  le  besoin  de  téter,  il  le  témoigne 
par  des  signes  non  équivoques  avant  de  crier. 

Ce  n’est  pas  seulement  par  la  trop  grande  quantité  d’ali- 
mens,  mais  encore  par  leur  mauvaise  qualité,  qu’on  pèche 
dans  le  régime  des  enfans.  Les  bouillies  faites  avec  les  fari- 
neux non  fermentés,  les  panades  assaisonnées  avec  le  sucre,  et 
les  épiceries,  les  confitures,  les  pâtisseries,  etc.,  devraient 
leur  être  entièrement  interdites.  Les  premières  donnent  lieu 
aux  aigreurs  , aux  coliques,  au  diarrhées  et  aux  convulsions  ; 
et  toutes  les  excitent  à prendre  au  delà  du  besoin  ; ils  en  de- 
viennent trop  gras  et  bouffis,  ce  qui  n’est  pas,  ainsi,  que  le 
croit  le  vulgaire,  un  signe  de  santé,  car  les  enfans  qui  ont 
beaucoup  d’embonpoint  sont,  plus  que  les  autres,  sujets  aux 
affections  spasmodiques  et  convulsives  , aux  catarrhes  suffo- 
cans  , etc.  Les  alimens  simples  , mais  légers  et  faciles  à digé- 
rer, sont  les  seuls  qui  conviennent  à cet  âge,  par  rapport  à 
la  débilité  des  organes  qui  servent  à la  digestion.  Le  pain  bien 
levé  et  bien  cuit , est  l’aliment  le  plus  convenable  : on  peut 
y ajouter  le  lait  de  vache.  On  fait  cuire  le  pain  dans  l’eau  , et 
après  avoir  séparé  celle-ci,  on  verse  sur  le  pain  une  suffi- 
sante quantité  de  lait  frais  ou  tiède  , mais  qui  n’ait  pas 
bouilli.  Lorsque  l’enfant  a autour  de  six  ou  huit  mois , il  lui 
faut  une  nourriture  plus  substantielle  ; il  est  bon  alors  de  lui 
donner  le  pain  dans  du  bouillon  de  viande  , deux  ou  trois  fois 
par  jour  : mais  on  ne  doit  lui  permettre  l’usage  de  la  viande 
qu9 après  le  sevrage , et  lorsqu’il  a des  dents  pour  broyer;  et 
encore  11e  faut-il  lui  en  donner  qu’entrés  petite  quantité.  Le 
régime  végéto-animal  devient  nécessaire  à cette  époque,  car 
si  l’enfant  faisait  uniquement  usage  des  végétaux,  ainsi  que 
le  conseillent  quelques  auteurs , qui  ont  plus  consulté  leur 
imagination  que  la  nature  et  l’expérience , il  serait  exposé  aux 
aigreurs  et  aux  accidens  qui  eu  dépendent. 

A mesure  que  l’enfant  croît,  il  a besoin  d’une  plus  grande 
quantité  de  nourriture.  Lorsqu’il  est  sevré , il  faut  iui  eu 
donner  quatre  ou  cinq  fois  par  jour  , mais  jamais  pendant  la 
nuit.  La  quantité  doit  être  relative  au  besoin,  et  lorsque  les 
alimens  sont  simples , ils  est  rare  qu’il  en  prenne  au-delà  de  ce 
qui  lui  est  nécessaire  : il  ne  faut  pas  cependant  lui  en  donner 
trop  peu , comme  le  pratiquent  quelques  parens  imbéciles , 
qui  craignent  que  leurs  enfans  ne  deviennent  stupides.  Cet 
excès  est  plus  dangereux  encore  que  l’excès  contraire , car  le 
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dépérissement  qui  en  est  la  suite , est  presque  toujours  mor- 
tel ; au  lieu  que  la  nature  remédie  plus  facilement  aux  ma- 
ladies qui  dépendent  de  la  réplétion. 

Les  fruits  sont  très-utiles  aux  enfans  ; la  nature  leur  en  ins- 
pire l’appétit;  aussi  les  clierclient-ils  avec  avidité,  et  les 
prélerent-iis  à toute  autre  substance.  Seulement  il  ne  leur  en 
faut  permettre  que  de  mûrs , et  veiller  à ce  qu’ils  n’en  mangent 
pas  trop;  autrement  ils  leur  sont  nuisibles,  et  surtout  les  fruits 
verts,  en  ce  qu’ils  affaiblissent  les  forces  digestives,  causent 
des  aigreurs,  des  vents , et  engendrent  des  vers. 

Dès  que  l’enfant  a atteint  l’âge  de  trois  ans , s’il  jouit  d’une 
bonne  constitution,  il  convient  de  l’habituer  à user  de  toute 
espèce  d’alimens  végétaux  avec  modération  , et  d’augmenter 
insensiblement  la  quantité  de  viandes,  surtout  celles  qui  sont 
gélatineuses.  Il  faut  que  son  régime  soit  très-varié  , mais 
simple,  et  ne  point  l’assujettir  à un  seul  genre  de  nour- 
riture. On  a conseillé  l’abstinence  des  légumes , des  fa- 
rineux , des  racines  et  d’autres  substances  acescentes.  Ce 
conseil  ne  concerne  que  les  enfans  faibles  et  valétudinaires, 
car  l’expérience  prouve  que  ces  alimens  sont , au  contraire , 
très-utiles  aux  enfans  bien  constitués , par  rapport  à l’im- 
pression tonique  qu’ils  portent  sur  l’estomac, et  qui  se  répète 
utilement  dans  tout  le  système.  La  diète  très-relâcliante  et 
aqueuse  produit  un  effet  opposé,  et  jette  tout  le  corps  dans 
une  énervation  radicale  ; elle  dispose  au  rachitis , aux 
écrouelles  et  autres  maladies  de  ce  genre , et  elle  doit  être 
généralement  rejetée. 

La  pousse  des  dents  est  souvent  une  époque  critique  qui 
s’accompagne  de  diarrhée , de  coliques , de  convulsions  , de 
fièvres  aiguës , et  qui  est  funeste  à beaucoup  d’enfans.  Néan- 
moins elle  n’est  pas  une  maladie  dans  l’ordre  de  la  nature; 
car  on  voit  des  enfans  qui  n’éprouvent  aucun  de  ces  accidens , 
et  chez  lesquels  l’éruption  des  dents  a lieu  sans  qu’ils  en  soient 
dérangés,  au  moins  d’une  manière  bien  sensible;  Ce  qui  dé- 
montre que  ces  affections  morbifiques  ne  sont  point  nécessaires; 
elles  dépendent  en  effet,  pour  l’ordinaire,  de  la  pléthore  et 
de  l’acidité  des  sucs  digestifs,  et  surtout  de  la  grande  mobilité 
du  genre  nerveux.  On  peut  les  prévenir  en  assujettissant  les 
enfans  an  régime  que  je  viens  d’indiquer , et  que  l’expé- 
rience a prouvé  être  le  plus  conforme  au  vœu  de  la  nature. 

J’ai  déjà  exposé  la  manière  dont  on  devait  nourrir  les 
enfans , lorsque  les  mères  sont  dans  la  malheureuse  impuis- 
sance de  le  faire  elles-mêmes  , et  j’ai  dit  qu’il  y avait  moins 
de  dangers  à courir  en  leur  donnant  le  lait  des  animaux, 
qu’en  les  confiant  à des  nourrices  mercenaires  , à moins 
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qu’on  ne  leur  connaisse  des  moeurs , qu’elles  ne  soient  do- 
ciles à suivre  les  intentions  des  pareils  , et  que  ceux-ci 
ne  les  aient  constamment  sous 'les  yeux;  j’ai  dit  quelles 
étaient  les  précautions  qu’on  devait  apporter  dans  leur  choix. 
Ainsi  je  ne  reviendrai  pas  sur  cet  objet.  Je  me  bornerai 
seulement  à observer  , en  dernière  analyse  , que  celle  - là 
doit  être  préférée,  qui  a des  moeurs,  qui  jouit  d’une  bonne 
santé,  qiÿ  a du  lait,  et  qui  est  propre  et  soigneuse;  si  à 
ces  qualités  elle  réunit  l’âge , le  caractère  et  la  constitution 
physique  de  la  mère  ; si  son  lait  est  récent  et  anologue  à 
celui  de  la  mère  , cette  nourrice  est  la  plus  convenable. 
J’observerai  encore  qu’elle  ne  doit  pas  donner  le  sein  à l’en— 
faut  après  une  émotion  vive,  telle  qu’un  accès  de  colère,  une 
frayeur,  un  vif  transport  de  joie;  car  l’expérience  a prouvé 
que  plusieurs  enfans  ont  été  attaqués  d’affections  spasmodi- 
ques, convulsions  ou  autres,  pour  avoir  pris  le  sein  dans 
des  circonstances  qui  altèrent  et  corrompent  le  lait. 

Ce  serait  en  vain  qu’on  mettrait  en  pratique  tous  ces  pré- 
ceptes; la  constitution  de  l’enfant  ne  s’affermirait  pas,  et  il 
resterait  constamment  faible,  si  l’on  négligeait  les  exercices 
dont  le  désir  est  né  avec  l’homme.  Le  racliitis  et  les  écrouelles 
dépendent  le  plus  souvent  de  l’inaction  et  de  l’état  de  con- 
trainte dans  lequel  on  tient  les  enfans , qui  sont  tous  naturel- 
lement portés  au  mouvement;  mais  Comme,  dans  les  premiers 
mois,  ils  ne  peuvent  s’exercer  eux-mêmes,  il  est  nécessaire 
de  charger  de  ce  soin  les  nourrices. 

L’exercice  le  plus  convenable  aux-enfaus  qui  ne  marchent 
pas  encore,  est  de  les  faire  transporter  en  plein  air,  en 
recommandant  que  la  nourrice  ou  la  personne  qui  les  porte  , 
les  change  souvent  de  bras , afin  qu’ils  ne  contractent  pas 
l’habitude  de  se  pencher  plus  d’un  côté  que  de  l’autre;  ce 
qui  peut,  dans  la  suite,  produire  une  difformité  dans  la  co- 
lonne vertébrale , et  dans  le  côté  qui  a été  habituellement 
penché.  La  manière  dont  la  plupart  des  nourrices  portent 
les  enfans  est  très-vicieuse;  le  plus  souvent  il  n’y  a qu’une 
fesse  qui  pose  sur  le  bras  , et  la  cuisse , ainsi  que  la  jambe 
de  l’autre  côté , étant  abandonnées,  celles-ci  prennent  une 
mauvaise  tournure , et  le  pied  rentre  en  dedans  ; d’autres 
approchent  trop  de  la  poitrine  le  bras  qui  porte;  il  en  ré- 
sulte que  le  genou  de  l’enfant  porte  sur  la  poitrine , et  que 
la  cuisse  de  ce  côté,  descendant  davantage,  contracte  l’ha- 
bitude d’une  position  vicieuse.  La  meilleure  manière  de 
porter  un  enfant , est  de  le  tenir  sur  les  bras , de  sorte  que 
son  dos  appuie  sur  la  poitrine  de  la  personne  qui  le  porte , 
eemme  sur  un  dossier.  L’enfant  a , dans  cette  attitude , un 
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point  d’appui  en  arrière  , et  aucun  de  ses  membres  ne  prend 
une  fausse  position. 

Un  autre  genre  d’exercice,  non  moins  utile  dans  les  pre- 
miers mois  de  la  naissance , quoi  qu’en  disent  les  frondeurs  de 
tous  les  usages  populaires,  est  le  bercement.  Le  renouvelle- 
ment fréquent  de  l’air  ; les  secousses  modérées  de  toutes  les 
parties , et  l’action  réciproque  des  viscères  les  uns  sur  les 
autres  qu’il  procure  , font  nécessairement  sur  les  organes 
de  l’enfant  une  impression  salutairé";  ajoutez  que  le  berce- 
ment est  un  puissant  moyen  de  distraire  l’enfant  qui  souffre, 
vu  que  ses  douleurs  11e  sont  que  senties  et  non  raisonnées. 
Il  émousse  l’excessive  sensibilité  des  nerfs , mais  11e  les  rend 
point  calleux. 

On  ne  doit  pas  se  presser  de  faire  marcher  les  enfans  ; 
ce  n’est  qu’après  le  sevrage,  vers  le  neuvième  ou  dixième 
mois  , et  lorsque  les  extrémités  inférieures  ont  assez  de  force 
pour  soutenir  le  poids  du  corps,  qu’on  doit  les  y exercer. 
La  meilleure  méthode  est  de  les  soutenir  par  la  main.  On 
doit  proscrire  l’usage  des  lisières  attachées  par  derrière , qui 
font  pencher  l’enfant  en  devant  et  le  rendent  voûté , parce 
que,  dans  cette  attitude,  la  poitrine  devient  le  centre  sur 
lequel  porte  le  poids  du  corps.  11  en  résulte  que  la  poi- 
trine rentre  en  dedans  et  que  la  respiration  devient  gênée.  Ce 
qui  vaut  le  mieufl|  c’est  de  leur  laisser  recevoir  des  leçons 
de  la  nature  même  et  de  l’expérience.  On  les  laisse  se  rouler 
parterre.  Cet  exercice,  non-seulement  les  fortifie,  mais  leur 
apprend  encore  à faire  usage  de  leurs  membres  ; ils  commen- 
cent ainsi  à marcher  seuls  de  bonne  heure,  sans  avoir  besoin 
de  guide  ni  de  maître. 

Dès  que  l’enfant  peut  marcher,  il  faut  le  laisser  s’y  exercer 
lui-même  au  grand  air,  et  ne  point  l’empêcher  de  se  livrer 
aux  mouvemens  et  aux  jeux  de  son  âge.  Les  courses,  les 
sauts  et  les  autres  exercices  sont  absolument  nécessaires,  et 
le  corps  n’acquiert  de  forces  que  par  ce  moyen.  Il  faut  néan- 
moins leur  en  faire  éviter  l’excès , qui  épuise  les  forces', 
et  cause  des  maladies  graves.  Il  produit  sur  le  corps  les 
mêmes  effets  que  le  travail  immodéré  ou  prématuré  opère 
sur  les  paysans  et  les  artisans.  Les  organes  durcissent,  le 
corps  vieillit  de  bonne  heure,  et  par  conséquent  ne  se  dé- 
veloppe pas  entièrement,  et  ne  prend  pas  tout  son  accrois- 
sement. 

Les  frictions  sèches  sur  la  peau  des  enfans  sont  un  moyen 
efficace , et  propre  à les  rendre  robustes  et  vigoureux. 

Elles  produisent  les  mêmes  effets  que  les  exercices,  en  fa- 
vorisant la  libre  circulation  des  forces.  Ce  moyen,  employé 

12+ 


iM8  EBU 

dans  les  siècles  les  plus  reculés,  et  frop  négligé  de  nos  jours  ? 
/ion ne  du  jeu  et  du  ressort  aux  organes  et  seconde  leur  déve- 
loppement. On  ne  saurait  trop  en  recommander  l’usage. 

Les  lotions  et  les  bains  froids  sont  de  la  plus  grande  utilité 
dans  les  pays  septentrionaux , ainsi  que  dans  les  nôtres , où 
les  corps  ont  à supporter  fréquemment  de  brusques  varia- 
tions de  l’atmospbère.  Rien  n’est  plus  propre  à donner  aux 
organes  la  vigueur  nécessaire  pour  résister  à ces  impression# 
soudaines  qui  déterminent  les  directions  contraires  de  mou- 
vemens,  qui  se  croisent  et  se  succèdent  rapidement.  Il  es6 
encore  très  avantageux  d’y  habituer  de  bonne  heure  les  en- 
fans;  on  les  familiarise  avec  les  lotions  et  le  bain  , en  lavant 
d’abord,  avec  une  éponge  imbibée  d’eau  froide , les  parties 
qui  sont  constamment  exposées  à l’air,  comme  les  mains , les 
pieds,  le  visage;  puis  leshras,  les  cuisses  et  les  jambes, 
et  insensiblement  tout  le  corps.  On  réitère  ces  lotions  deu?* 
ou  trois  fois  par  jour,  et  enfin  on  plonge  tout  le  corps  dans 
l’eau  froide. 

Le  sommeil  est  l’état  presque  continuel  de  l’enfant  qui 
vient  de  naître.  Il  était  nécessaire  pour  disposer  le  corps  à la 
nutrition  et  au  développement.  Presque  tous  les  premiers 
instans  de  l’enfance  sont  marqués  par  le  besoin  de  dormir  $ 
mais , à mesure  que  l’homme  s’éloigne  de  son  origine , cj e 
besoin  diminue;  en  sorte  que,  dans  le  dqjpnier  âge,  il  l’in- 
voque en  vain.  Dans  la  vieillesse,  il  est  tourmenté  d’insom- 
nie, et  il  est  peu  d’hommes  qui, à cet  âge , ne  se  plaignent  do 
ne  pouvoir  dormir. 

Les  lits  ou  berceaux  dans  lesquels  on  met  reposer  les  en- 
fans  doivent  être,  ainsi  que  leurs  appartemens,  très  aérés. 
Il  n’y  a rien  de  plus  pernicieux  qu’un  air  non  renouvelé  et 
corrompu  : c’est  une  méthode  très  nuisible  que  celle  d’éta- 
blir leurs  couchettes  dans  des  cabinetSj,  des  alcôves  et  de# 
chambres  petites  et  étroites  ; il  est  utile,  au  contraire , qu’ils 
dorment  exposés  au  grand  air,  et  dans  des  appartemens  où 
il  circule  librement.  On  couche  ordinairement  les  enfans  sur 
le  dos,  et  la  face  tournée  en  haut.  Cette  situation  n’est  pas  la 
plus  favorable;  et  ils  la  prennent  rarement,  quand  ils  son$ 
livrés  à eux-mêmes  : c’est  sur  un  côté  qu’ils  se  couchent  natu- 
rellement, les  jambes  et  les  bras  un  peu  pliés.  Cette  position 
est  la  plus  avantageuse , en  ce  qu’elle  favorise  le  plus  la  li- 
berté du  jeu  des  viscères  , au  lieu  que,  quand  on  repose  suf 
le  dos,  l’action  et  le  cours  des  humeurs  sont  gênés  dans  la 
tête , la  poitrine  et  le  ventre. 

Il  convient  que  les  enfans  soient  couchés  durement,  sur  un 
matelas,  et  même  sur  une  paillasse,  plutôt  que  sur  un  lit  de 
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pîutne  ou  de  lai  ire;  un  lit  dur  donne  de  la  force  et  de  la  vi- 
gueur; un  lit  mollet  affaiblit  et  énerve.  On  n’a  pas  à craindre 
qu’ilsne  dorment  pas  surun  lit  dur; car, comme  l’atrès  bien  dit 
le  bon  La  Fontaine, tout  est  couchette  et  matelas  pourles  enfans. 

En  général,  il  est  très  essentiel  d’habituer  les  enfans  à une 
vie  dure  et  active;  il  serait  même  à désirer  qu’on  leur  fît 
éprouver  quelquefois  des  privations,  et  qu’ils  connussent  la 
faim  , la  soif,  et  surtout  la  fatigue.  Il  est  bon  qu’ils  apprennent 
de  bonne  heure  que  l’appétit  est  le  meilleur  cuisinier,  et  le 
seul  qu’011  doive  estimer.  Ces  moyens  ne  contribuent  pas  peu 
à fortifier  les  organes,  à affermir  la  santé,  et  alonger  le 
cours  de  la  vie.  L’éducation  molle  et  délicate  produit  des 
effets  absolument  contraires.  Rien  ne  débilite  plus  la  machine, 
rie  prépare  à un  plus  grand  nombre  de  maux  et  d’infirmités, 
et  n’ abrège  plus  la  durée  de  l’existence , que  de  vouloir  ga- 
rantir les  enfans  du  plus  petit  vent,  de  les  tenir  eusevelis  dans 
la  plume , de  les  surcharger  d’alimens  délicats , et  de  leur 
permettre  l’usage  du  vin,  du  café,  du  chocolat,  et  des  assai- 
sonnemens  écliauffans. 

ELIXIR.  Préparation  de  V Elixir  de  longue  vie . On  prend  : 

Aloès  soccotrin,  neuf  gros  ; 

Racine  de  gentiane , un  gros  5 

Safran  du  Gâtinais,  un  gros; 

Rhubarbe , un  gros  ; 

Agaric  blanc,  un  gros; 

Thériaque , deux  gros. 

On  pulvérise  l’ aloès;  on  écrase  les  autres  substances,  et  on 
les  laisse  infuser,  pendant  quinze  jours  , dans  deux  livres  de 
forte  eau-de-vie  (à  vingt-deux  degrés  ) ; on  retire  la  liqueur 
claire  qui  surnage  le  dépôt,  et  on  la  remplace  par  deux  livres 
de  nouvelle  eau-de-vie;  on  y ajoute  une  once  de  sucre  candi 
pulvérisé,  et  un  gros  de  cinnamome;  on  laisse  infuser  encore 
pendant  quinze  jours.  On  unit  cette  liqueur  à la  première  ; on 
les  laisse  déposer,  et  on  les  passq  à travers  une  chausse  de 
laine  ou  à travers  un  morceau  de  papier  gris,  placé  sur  un 
entonnoir.  On  conserve  cet  élixir  dans  des  bouteilles  bien 
bouchées.  Il  fortifie  l’estomac , et  purge  légèrement.  On  en 
prend  une  cuillerée  le  matin. 

Eltxir  de  Gaeus.  On  prend  : Myrthe, 

Aloès,  de  chaque,  un  gros  et  demi; 

Girofle  ; 

Muscade,  de  chaque , trois  gros; 

Safran , une  demi-once  ; 

Macis,  un  gros; 

Cannelle , tme  demi-once; 
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On  concasse  toutes  ces  substances  ; on  les  met  infuser,  pen- 
dant huit  jours,  dans  cinq  pintes  d’esprit  de  vin  à trente  de- 
grés; on  passe  la  liqueur  à travers  un  -îinge,  et  on  exprime 
le  marc.  On  mêle  à la  liqueur  seize  livres  de  sirop  de  capil- 
laire, et  une  livre  d’eau  de  fleurs  d’oranger  : on  met  ce  mé- 
lange dans  des  bouteilles  bien  bouchées  ; on  le  laisse  éclaircir, 
et  on  le  tire  par  inclinaison  , ou  on  le  passe  à travers  un  mor- 
ceau d’étoffe  ou  de  papier  gris.  L’élixir  de  Garus  convient 
dans  Les  indigestion , les  faiblesses  d’estomac,  et  les  coliques 
verbeuses.  La 'dose,  est  d’une  à deux  onces.  C’est  aussi  un© 
J^queur  de  table  des  plus  excellentes. 

On  peut  obtenir  l’élixir  de  Garus  plus  agréable  encore  et 
plus  exquis , en  le  distillant  avant  d’y  ajouter  le  sirop  de  ca- 
pillaire et  l’eau  de  fleurs  d’oranger. 

Eliocir  o dontalgîque,  ou  propre  à la  conservation  des  dents. 

Prenez  quatre  onces  d’eau-de-vie  de  gayac,  préparée 
comme  nous,  l’avons  indiqué  à ce  mot;  a joutez-y  un  gros  d’eau- 
de-vie  camphrée  et  six  gouttes  d’essence  de  menthe.  Cet 
élixir  est  un  des  meilleurs  qu’on  puisse  employer.  On  en 
verse  uue  vingtaine  de  gouttes  dans  le  verre  d’eau  avec  le- 
quel on  se  rince  la  bouche  le  matin. 

Autre  procédé.  Mêlez  h parties  égales  de  l’esprit  de  co~ 
cliléaria  et  de  la  teinture  de  quinquina. 

Autre  procédé.  Elixir  de  M.  Leroy  de  la  Faudiguière^* 
Prenez  : 

Girofle , demi-gros  ; 

Gayac , quatre  gros  ; 

Pyrethre , un  gros; 

Essence  de  romarin,  dix  gouttes; 

de  bergamote , quatre  gouttes; 

Noix  muscades,  un  gros; 

Eau-de-vie,  à vingt-six  degrés,  trois  onces. 

Après  avoir  concassé  les  substances  qui  doivent  l’être , on 
les  met  dans  i’eau-de-vié;  après  sept  ou  huit  jours  d’infu- 
sion , on  filtre,  et  on  garde  pour  l’usage. 

On  met  quelques  gouttes  seulement  de  cet  élixir  dans  un 
verre  d’eau.  Il  est  très  bon  : l’on  ne  doit  s’en  servir  que  tous 
les  deux  ou  trois  jours. 

ENCAUSTIQUE.  Manière  de  la  préparer  pour  cirer  les 
appartenions . Premier  procédé.  On  fait  fondre  quatre  onces 
de  cire  jaune  avec  une  once  d’huile  de  térébenthine;  on 
verse  ce  mélange  dans  un  mortier,  que  l’on  a échauffé,  en  y 
jetant  de  l’eau  bouillante;  on  y ajoute,  l’un  après  l’autre,  huit 
jaunes  d’ccufs,  en  ayant  soin  de  bien  triturer  tout  ensemble, 
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pour  former  une  pâte  que  l’on  délaie  avec  une  pinte  d’eau 
chaude  que  l’on  met,  peu  à peu,  en  agitant  continuellement 
avec  le  pilon.  On  applique  cette  encaustique  avecune  brosse,  un 
pinceau,  une  éponge,  sur  les  appartenons  parquetés,  ou  sur 
ceux  qui  sont  pavés  avec  du  carreau,  et  que  l’on  a d’abord 
peints  à la  détrempe.  Lorsque  l’encaustique  est  sèche,  ce  qui 
a ordinairement  lieu  au  bout  d’une  heure  ou  deux,  dans  l’été, 
et  de  deux  ou  trois  heures  en  hiver,  on  brosse  fortement  le 
plancher  avec  une  brosse  large  et  très  rude,  que  l’on  promène 
partout  en  appliquant  le  pied  dessus  ; on  se  sert  aussi  quel- 
quefois de  brosse  fixée  à un  long  manche  de  bois , et  que  l’on 
conduit  avec  la  main.  Le  plancher,  après  avoir  été  frotté, 
prend  un  poli  très  brillant,  qui  se  conserve  fort  longtemps  , 
pourvu  qu’on  ait  soin  de  frotter  l’appartement  avec  une 
brosse  de  temps  en  temps,  par  exemple,  une  ou  deux  fois 
par  semaine. 

Autre  procédé.  On  prend  cinq  onces  de  soude;  on  la  fait 
bouillir,  pendant  une  demi-heure  , dans  une  marmite  de  fer, 
avec  trois  pintes  d’ean  et  deux  onces  de  chaux  vive;  on  retire 
l’eau  du  feu;  on  la  laisse  déposer,  et  on  la  tire  à clair  dans 
une  bassine  de  cuivre  ou  de  fer;  on  y ajoute  trois  onces  de 
cire  jaune,  que  l’on  a réduite  en  copeaux,  en  la  raclant  avec 
un  couteau;  on  place  ce  mélange  sur  le  feu,  et  on  le  fait 
bouillir  pendant  environ  une  heure , en  ayarit  soin  de  l’agiter 
de  temps  en  temps  avec  une  spatule  de  bois;  et,  après  ce 
temps,  l’encaustique  est  préparée  : on  la  laisse  refroidir  avant 
de  l’employer.  S’il  restait  quelques  portions  de  cire  qui  ne 
fussent  point  unies  à l’encaustique  , on  les  séparerait,  en  les 
passant  à travers  un  tamis  ou  un  linge  : cette  cire  servirait 
pour  faire  de  nouvelle  encaustique.  L’encaustique,  préparée 
de  cette  manière,  est  d’une  qualité  supérieure  à celle  qui 
précède  ; elle  peut  se  conserver  pendant  fort  long-temps,  tandi s 
que  l’autre  s’altère,  si  elle  n’est  employée  après  un  temps  fort 
court.  C’est  ainsi  qu’on  la  fait  dans  le  commerce  pour  l’usage 
des  peintres  et  dcs*frotteurs. 

On  l’applique  absolument  de  même  que  celle  dont  nous 
avons  donné  la  composition  précédemment. 

ENCRE.  Manière  de  préparer  de  très  bonne  encre  noire . 
On  fait  bouillir  une  livre  de  noix  de  galle  concassée  dans  six 
livres  d’eau  de  pluie,  jusqu’à  ce  que  la  liqueur  soit  diminuée 
d’un  tiers  : on  y ajoute  deux  onces  de  gomme  arabique  qu’on 
a fait  dissoudre  dans  un  demi-verre  de  vinaigre:  on  met 
dans  la  décoction  une  demi-livre  de  couperose  verte  : on 
laisse  bouillir  encore  quelques  instans,on  laisse  reposer, 
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et  on  tire  l’encre  à clair;  on  la  conserve  dans  des  bouteilles 
bien  bouchées- 

Autre  procédé . On  prend  deux  pintes  d’eau  de  rivière  , 
une  pinte  de  vin  blanc  , six  onces  de  noix  de  galle  d’Alep 
pilée  : on  met  le  tout  ensemble  , et  on  laisse  macérer  pen- 
dant vingt-quatre  heures,  en  remuant  de  temps  en  temps  l’in- 
fusion. On  fait  bouillir  ensuite  pendant  Une  demi-heure  : on 
retire  le  vase  du  feu  ; et  on  ajoute  à la  liqueur  çleux  onces 
de  gomme  arabique  , une  demi-livre  de  couperose  verte  , et 
trois  onces  d’alun;  ou  laisse  encore  macérer  le  tout  pendant 
vingt-quatre  heures;  on  fait  bouillir  un  quart-d’heure;  on  laisse 
reposer,  et  on  passe  l’encre  refroidie  à travers  un  linge. 

Autre  procédé . On  prend  trois  chopines  de  vin  blanc  ou 
de  vinaigre  ; on  y ajoute  trois  onces  de  noix  de  galle  con- 
cassée , une  once  de  bois  d’Inde  et  une  once  de  couperose 
verte  : on  fait  bouillir  le  tout  pendant  une  demi-heure  ; on 
y ajoute  une  once  et  demie  de  gomme  arabique,  qu’on  laisse 
bien  dissoudre  ; après  quoi  on  la  passe  par  un  tamis. 

Procédé  pour  obtenir  une  encre  qui  ait  l’odeur  de  rose . 
On  fait  bouillir  dans  un  vase  de  terre  une  once  et  demie  dè 
racine  de  tormentille  pilée , avec  une  demi-chopine  d’eau  : 
On  laisse  la  décoction  sur  le  feu  pendant  une  demi-heure  ; 
on  y ajoute  trois  gros  de.  sulfate  de  fer  et  un  gros  de  gomme 
araliique  : quand  ces  deux  substances  sont  dissoutes,  on  passe 
l’encre  et  on  la  met  dans  une  bouteille.  >. 

Procédé  pour  obtenir  de  l’encre  noire  à très  bon  marché . 
On  prend  quatre  livres  de  brou  de  noix  , de  tan  ou  d’écorce 
de  chêne  ; on  fait  bouillir  , pendant  deux  heures , dans  six 
pintes  d’eau;  on  y jette  quatre  onces  de  gomme  arabique 
ou  de  cette  gomme  qu’on  trouve  sur  nos  cerisiers  et  nos 
pruniers , que  l’on  a fait  fondre  auparavant  dans  deux  verres 
d’eau  : on  met  dans  la  décoction  une  livre  de  couperose 
verte  ; on  laisse  bouillir  encore  un  demi-quart  d’heure  ; on 
laisse  refroidir,  et  on  passe  la  liqueur  à travers  un  tamis  de 
crin  ou  un  linge.  Cette  encre  n’est  point  du  tout  dispen- 
dieuse ; elle  est  d’une  bonne  qualité  , et  peut  être  ainsi  pré- 
parée par  ceux  qui  fabriquent  l’encre  en  grand  pour  la 
vendre. 

Manière  de  préparer  de  V encre  en  poudre . On  prend  une 
once  de  noix  de  galle  ; une  once  de  couperose  verte  et  deux 
gros  de  gomme  arabique.  On  réduit  ces  substances  séparé— 
ilient  en  poudre  , et  on  les  passe  à travers  un  tamis  de  soie 
très  fin  ; ensuite  on  mêle  parfaitement  ensemble  toutes  les 
poudres  obtennes.  Quand  on  veut  avoir  de  l’encre  , il  suffît 
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de  délayer  une  pincée  de  ce  mélange  dans  un  peu  d’eau  , de 
salive,  de  vin  ou  de  toute  autre  liqueur.  Cette  poudre  est  ex- 
trêmement commode  pour  les  voyageurs,  qui  peuvent  porter 
de  l’encre  enveloppée  dans  un  morceau  de  papier  , soit  dans 
une  valise , soit  dans  leur  poche.  Elle  revient  à très  bon 
marché.  Les  quantités  de  matières  que  nous  avons  prescrites 
suffisent  pour  faire  une  pinte  de  bonne  encre  très  solide  , et 
indestructible.  Elle  acquiert  même  une  couleur  plus  noire, 
plus  vive  , à mesure  qu’elle  vieillit.  Il  est  bon  de  faire  des- 
sécher au  feu,  sur  une  pelle  , la  couperose  verte  , avant  dé 
la  pulvériser. 

Encre  bleue.  On  prend  une  once  de  crème  de  tartre,  et 
une  once  de  vert-de-gris,  que  l’on  réduit  en  poudre  ensemble 
dans  un  mortier  : on  metce  mélange  dans  un  vase  de  grès  ou 
de  terre  , et  on  le  place  sur  des  cendres  chaudes  pendant 
l’espace  de  deux  ou  trois  jours  ; on  ajoute  alors  trois  onces 
d’eau,  et  on  continue  de  chauffer  pendant  six  heures;  on 
filtre  la  liqueur  , et  on  y ajoute  un  gros  de  gomme  arabique 
en  poudre.  Cette  encre  est  d’un  beau  bleu  foncé  , et  est  très 
bonne  pour  écrire. 

Encre  rouge.  On  prend  quatre  onces  de  bois  de  Fernani- 
bouc  en  poudre  : on  les  fait  bouillir  dans  une  casserole  de 
cuivre , avec  une  chopine  d’eau , et  une  demi-once  d’alun. 
Lorsque  la  liqueur  est  réduite  de  moitié  , on  la  passe  à tra- 
vers un  linge  , et  on  y ajoute  un  gros  de  gomme  arabique 
concassée.  Si  on  ne  trouve  pas  cette  encre  assez  rouge  , on 
y ajoute  quelques  pincées  d’alun  en  poudre.  Par  ce  moyen 
on  augmente  l’intensité  de  sa  couleur. 

Encre  violette.  On  fait  bouillir,  comme  ci-dessus,  trois 
onces  de  bois  de  Fernambouc , avec  une  once  de  bois  d’Inde, 
dans  une  chopine  d’eau  : on  réduit  à moitié  ; on  y ajoute  une 
demi-once  d’alun  et  un  gros  de  gomme  : on  passe,  et  l’encre 
est  faite.  On  la  conserve  dans  une  bouteille. 

Encre  jaune.  On  prend  quatre  onces  de  graine  d’Avi- 
gnon concassée,  que  l’on  fait  bouillir  comme  les  deux  précé- 
dentes, avec  une  demi-once  d’alun  et  une  chopine  d’eau.  On 
laisse  bouillir  une  heure  ; on  passe  à travers  un  linge  , et  on 
ajoute  un  gros  de  gomme  arabique. 

Encre  verte.  On  prend  un  pot  de  terre  vernissé,  dans 
lequel  on  fait  bouillir,  pendant  une  demi-heure  , deux  onces 
de  vert-de-gris  en  poudre  , avec  une  chopine  d’eau  : on 
remue  le  tout  avec  un  morceau  de  bois,  et  on  y ajoute 
une  once  de  <?rème  de  tartre  ; on  laisse  bouillir  encore  un 

Î[uart  d’heure , et  on  passé  à travers  un  linge  : on  remet  la 
iqueur  sur  le  feu,  et  ou  la  laisse  bouillir  jusqu’à  la  diminution 


194  ENC 

d’un  tiers.  On  la  laisse  refroidir,  et  on  la  conserve  en 
bouteille.  . / 

Encre  de  la  Chine.  On  fait  rougir  au  feu  du  noir  de 
fumée,  pendant  une  heure,  dans  un  creuset  de  terre  , et 
ensuite  on  le  laisse  refroidir:  on  fait  dissoudre  une  once  de 
colle  de  poisson  dans  six  onces  d’eau  bouillante , et  on  se 
sert  de  cette  dissolution  pour  broyer  le  noir  de  fumée  sur 
un  porphyre  chaud  ; on  réduit  ce  mélange  eu  pâte  5 on  le 
met  dans  de  petites  formes  pour  le  laisser  sécher. 

Encre  d’imprimerie.  On  fait  bouillir  de  l’huile  de  lin 
dans  un  pot  de  terre  ; on  y met  le  feu  , et  on  la  laisse  brûler 
environ  un  quart  d’heure  : on  l’éteint , et  onia  laisse  bouillir 
doucement  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  très-épaisse.  Alors  on  la 
broie  avec  un  sixième  de  son  poids  de  noir  de  fumée.  Si  l’on 
■veut  rendre  cette  encre  moins  épaisse  , on  y ajoute  un  peu 
d’essence  de  térébenthine.  Quelques  imprimeurs  y font  en- 
trer de  la  suie  , de  l’eau-de-vie  , de  la  colle  de  bœuf;  mais 
ces  substances  ne  sont  d’aucune  utilité. 

Cette  encre  peut  être  employée  pour  écrire  sur  le  papier, 
sur  le  liuge  , les  toiles  , etc.  ; elle  a l’avantage  d’être  indes- 
tructible ; on  ne  peut  l’enlever  de  dessus  le  papier  , et  ce 
o’est  que  par  des  lessives  très-fortes,  et  souvent  répétées  , 
qu’on  parvient  à l’enlever  de  la  toile  ; encore  le  linge  est-il 
souvent  détruit  et  usé  avant  que  l’encre  ait  disparu  complè- 
tement. 

Manière  défaire  de  V encre  qui  devienne  visible  et  invisible 
à volonté . On  prend  une  once  de  safre  ou  oxide  de  cobalt;  on 
la  réduit  en  poudre  très  Une  , et  on  la  met  dans  une  fiole  à 
médecine,  ou  dans  une  capsule  de  grès  ou  de  porcelaine  ; on 
verse  par-dessus  une  once  d’esprit  de  sel  fumant;  on  met  le 
vase  sur  un  bain  de  sable  ou  sur  des  cendres  chaudes  ; on 
pousse  doucement  la  chaleur  jusqu’à  ce  qu’il  entre  en  ébulli- 
tion; on  laisse  bouillir  pendant  une  heure,  en  agitant  souvent 
avec  un  petit  bâton  : on  retire  du  feu;  on  laisse  refroidir  ; on 
ajoute  environ  deux  onces  d’eau  ; on  fait  chauffer  quelques 
minutes  en  remuant,  et  on  passe  la  liqueur  à travers  du  liuge. 
On  conserve  cette  encre  dans  un  petit  flacon. 

Les  caractères  que  l’on  trace  avec  elle  disparaissent  en 
6échant  ; mais  si  l’on  approche  le  papier  du  feu , les  lettres  se 
montrent  bientôt  en  beau  vert  céladon , et  disparaissent  de 
nouveau  lorsqu’on  retire  le  papier  du'feu.  On  peut  obtenir 
cette  encre  d’une  couleur  plus  claire  ou  plus  foncée,  en  aug- 
mentant ou  en  diminuant  la  quantité  d’eau  q&e  l’on  y ajoute. 
Le  safre  qui  reste  au  fond  du  vase,  et  qui  n’a  point  été  attaqué 
par  l’esprit  de  sel , peut  servir  à former  de  nouvelle  encre 
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Sympathique  ,en  y ajoutant  une  once  de  sel  fumant.  Cette 
encre  de  sympathie  est  une  des  plus  jolies. 

Autre  procédé ’.  On  prend  une  once  de  sucre  de  plomb  ; on 
la  fait  dissoudre  dans  six  onces  d’eau  ; on  passe  à travers  un 
linge  pour  l’avoir  claire  : on  écrit  sur  du  papier  avec  cette 
liqueur.  Quand  on  veut  rendre  les  caractères  sensibles  , on 
met  une  pincée  ou  deux  de  sulfure  de  fer  ou  de  sulfure  de  po- 
tasse dans  un  verre  ; on  verse  dessus  quelques  gouttes  d’huile 
de  vitriol  mêlée  avec  six  fois  son  poids  d’eau  , et  on  pro- 
mène le  papier  au-dessus  du  vase  : la  vapeur  qui  s’en  dégage 
noircit  les  caractères  et  les  rend  visibles.  On  peut  se  servir 
de  vinaigre  au  lieu  d’huile  de  vitriol , si  l’on  a employé  du 
sulfure  de  potasse. 

Autre  procède.  On  fait  dissoudre  deux  gros  de  nitrate  de 
mercure  dans  une  once  d’eau:  on  trace  des  caractères  avec 
cette  liqueur;  on  les  laisse  sécher,  et  ils  deviennent  invisibles. 
Quand  on  veut  les  faire  paraître  , on  trempe  le  papier  dans 
l’eau  ; celui-ci  devient  transparent,  excepté  à l’endroit  où  les 
lettres  ont  été  tracées  : les  caractères  disparaissent  si  on 
laisse  sécher  le  papier.  Cette  expérience  peut  être  répétée 
plusieurs  fois  avec  le  même  succès.  Si  on  veut  avoir  les  carac- 
tères écrits  avec  cette  encre  sympathique,  d’une  couleur  jaune 
pâle,  on  plonge  le  papier  dans  de  beau  où  l’on  a fait  dissoudre 
un  gros  de  sel  de  Duobus  par  once  , ou  bien  on  passe  sur 
l’écriture  une  petite  éponge  trempée  dans  cette  eau.  Pour 
obtenir  l’écriture  d’une  belle  couleur  orangée,  on  fait  fondre 
dans  l’eau  un  peu  de  potasse  ou  de  sel  de  Duobus  , et  on 
s’en  sert  de  la  même  manière. 

Autre  procédé.  On  écrit  sur  du  papier  avec  du  lait,  ou  bien 
avec  du  suc  d’ognon;  les  caractères  ne  sont  point  visibles 
quand  ils  sont  secs:  onles  expose  alors  au  feu,  etils  prennent 
une  couleur  jaune. 

On  peut  également  écrire  avec  de  l’acide  sulfurique  af- 
faibli , en  y ajoutant  six  fois  son  poids  d’eau.  Les  caractères 
paraissent  en  les  exposant  au  feu. 

Autre  procédé.  On  fait  dissoudre  un  gros  de  couperouse 
verte  dans  trois  onces  d’eau,  et  on  écrit  avec  cette  liqueur. 
Pour  rendre  les  lettres  sensibles,  on  trempe  le  papier  dans 
de  la  décoction  de  noix  de  galle,  ou  on  le  mouille  avec  une 
éponge  imbibée  de  cette  décoction. 

Manière  d’écrire  avec  une  encre  que  l’on  efface  à volonté , 
en  faisant  paraître  d?  autres  caractères.  On  prend  une  poignée 
de  paille  de  seigle;  on  la  brûle;  on  ramasse  la  cendre  noire 
qu’elle  a produite.  On  broie  bien  cette  cendre  , et  on  la  dé- 
laye dans  un  peu  d’eau , et  on  écrit  avec  elle,  en  ayant  soin 
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d’espacer  les  lignes.  Alors  on  fait  dissoudre  un  gros  de  cou- 
perose verte>  dans  trois  onces  d’eau;  on  écrit  avec  cette  liqueur 
dans  les  intervalles  qu’on  a laissés  entre  les  lignes:  on  fait 
bouillir  une  demi-once  de  noix  de  galle  dans  un  verre  d’eau  ; 
on  y trempe  une  éponge  que  l’on  passe  sur  les  écritures  : par 
ce  moyen  on  enlève  celle  tracée  avec  le  charbon  de  paille 
de  seigle , tandis  que  celle  formée  avec  la  couperose  verte 
devient  visible. 

Autre  -procède \ On  écrit  sur  un  papier  avec  l’encre  noire 
ordinaire  ; et  dans  les  intervalles  des  lignes,  on  trace  des  ca- 
ractères avec  du  blanc  de  plomb  délayé  dans  un  peu  d’eau. 
Quand  les  lettres  sont  sèches , on  trempe  le  papier  dans  de 
l’acide  muriatique  oxigéné,  ou  Bertholet,  qui  enlève  celles 
tracées  avec  l’encre  ordinaire , et  fait  prendre  une  couleur 
rouge  à ceux  qui  ne  pouvaient  s’apercevoir. 

On  peut  produire  le  même  effet  au  moyen  de  plusieurs 
êncres  de  sympathie. 

Encre  a marquer  le  linge.  L’appareil  entier  se  com- 
pose de  l’encre  elle-même,  qui  est  d’une  couleur  brune  fon- 
cée , d’un  mordant  qui  en  prépare  l’effet,  et  d’un  lissoir  en 
verre. 

L’endroit  du  linge  que  l’on  veut  marquer , doit  d’abord  être 
imprégné  du  mordant  qu’on  laisse  sécher  sur  le  linge.  O11 
frotte  ensuite  avec  le  lissoir  la  place  que  l’on  a mouillée; 
puis,  avec  une  plume  ordinaire  trempée  dans  l’encre  bien 
remuée  , on  écrit  sur  l’eudroit  que  l’on  a ainsi  préparé , les 
noms  ou  les  lettres  que  l’on  désire.  Cette  écriture  ainsi  faite  , 
est  ineffaçable. 

Préparation  de  l'encre.  Faites  dissoudre  dans  de  l’acide 
nitrique  (eau  forte),  la  quantité  d’argent  que, vous  voudrez; 
cette  dissolution  sera  d’un  bleu  saphir , à cause  du  cuivre 
que  l’argent  contient. 

Pour  séparer  le  cuivre  de  l’argent , ajoutez  à la  dissolu- 
tion douze  fois  leur  poids  d’eau  distillée,  ou,  à son  défaut, 
de  l’eau  de  pluie  , et  suspendez-y  une  lame  de  cuivre  rouge; 
à mesure  que  cette  lame  se  dissoudra,  l’argent,  parfaite- 
ment pur , se  précipitera  sous  la  forme  d’une  poudre  blanche. 
Lorsqu’il  ne  se  précipitera  plus  de  cette  poudre , on  décan- 
tera la  liqueur.  On  lavera,  à grande  éau,  la  poudre,  jusqu’à 
ce  que  l’eau  que  l’on  versera  dessus  ne  së  teigne  plus  en 
bleu,  mais  reste  parfaitement  limpide.  Le  résidu  ou  cette 
poudre  bien  sèche  sera  de  l’argent  pur.  On  le  fait  dissoudre 
de  nouveau  dans  de  l’acide  nitrique. 

Si  ce  résidu  pèse  une  once , faites  dissoudre  autant  de 
gomme  du  Sénégal,  et  deux  gros* de  colle  blanche  dans  deur 
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onces  d’eau  distillée  ; mélangez  cette  dissolution  avec  trois 
gros  de  suie  de  lampe  bien  calcinée  dans  un  creuset  fermé. 

Pour  que  la  mixture  se  fasse  bien , il  faut  la  triturer  dans 
un  mortier  de  verrç. 

L’opération  terminée , on  verse  dessus  la  dissolution  d’ar- 
gent, étendue  dans  huit  fois  son  poids  d’eau  distillée  : on 
remue  bien  le  tout  avec  une  spatule,  et  l’encre  est  faite. 

Préparation  du  mordant . Faites  dissoudre  deux  onces  de 
colle  blanche , et  autant  de  colle  de  poisson  dans  six  onces 
d’alcool,  et  autant  d’eau  distillée.  Cette  dissolution  se  fera 
dans  le  terme  de  deux  jours:  on  se  servira  du  bain-marie  , 
et  l’on  aura  soin  de  remuer,  de#temps  en  temps  , les  deux 
espèces  de  colle.  Après  que  le  tout  sera  dissous , on  filtrera 
à travers  une  flanelle , afin  que  toutes  les  parties  mucilagi- 
neuses  y demeurent;  on  renfermera  ensuite  le  liquide  filtré 
dans  une  bouteille  bien  bouchée. 

ENGELURES.  On  doit  faire  tout  son  possible  pour  pré- 
venir leur  formation;  pour  cela,  il  faut  s’habituer  aux  va- 
riations de  température  et  aux  passages  du  chaud  au  froid  et 
du  froid  au  chaud.  Il  faut  bien  se  garder  de  porter  habituel- 
lement des  bas  de  laine,  des  souliers  fourrés,  ou,  pour  les 
mains , des  gants  de  poil  ou  de  laine  ; ce  n’est  que  dans  un  âge 
avancé  qu’on  doit  se  permettre  ces  vêtemens  très  chauds,  et 
alors  les  angelures  ne  sont  plus  à craindre.  On  doit  veiller  à 
ce  que  les  enfans,  qui  y sont  surtout  très  sujets,  ne  viennent 
pas  se  chauffer  subitement  les  pieds  et  les  mains  lorsqu’ils  ont 
froid  et  surtout,  quand  ils  ont  l’onglée  ; rien  n’est  plus  favo- 
rable au  développement  des  engelures  que  ces  petites  impru- 
dences souvent  répétées.  En  général , il  faut  éviter  les  transi- 
tions subites  d’une  température  à une  autre.  On  doit  laver  les 

Îneds  et  les  mains,  surtout  aux  approches  de  l’hiver,  avec  de 
’eau  froide , et  répéter  ces  ablutions  jusqu’à  ce  que  les  froids 
ne  permettent  plus  de  le  faire;  on  peut,  lorsqu’on  craint  les 
engelures,  ajouter  dans  l’eau,  un  peu  d’eau-de-vie,  d’eau- 
de-vie  camphrée,  ou  de  décoction  de  tan.  Par  ces  moyens  on 
donne  du  ton  aux  parties  qui  sont  d’autant  plus  sujettes  aux 
engelures , qu’elles  sont  plus  molles  et  couvertes  d’une  peau, 
fine  et  délicate. 

Si , malgré  ces  précautions  , il  se  développe  des  engelures , 
on  doit,  premièrement  préserver  les  parties  qui  en  sont  affec- 
tées , du  contact  de  l’air , en  les  entourant  d’une  bande  de 
toile  un  peu  serrée.  Cette  pratique  a eu  de  nombreux  succès. 
On  joint  à cela  des  lotions  avec  de  l’eau,  dans  laquelle  on  a 
ajouté  un  peu  d’alcali  volatif,  de  l’eau-de-Yie  camphrée,  de 
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la  teinture  de  myrfhe  ou  de  l’acide  muriatique.  On  applique 
des  compresses  imbibées  de  l’une  de  ces  substances. 

Si  les  engelures  font  de  nouveaux  progrès  , il  importe  de 
s’interdire  l’usage  du  membre  malade.  Lorsqu’elles  crèvent 
et  paraissent  vivement  enflammées,  il  convient  d’y  appliquer 
quelques  cataplasmes  de  farine  de  graine  de  lin;  mais  on  doit 
les  mettre  dessus  presque  froids  ; on  fait  en  outre  des  lotions 
avec  l’eau  végéto-minérale  (Voy.  ce  mot ) , l’eau-de-vie  cam- 
phrée , ou  l’eau  de  chaux.  Dans  tous  les  cas,  il  faut  éviter  le 
contact  de  l’air  et  surtout  le  froid.  Quelquefois  les  engelures 
prennent  un  caractère  encore  plus  grave,  alors  il  faut  avoir 
recours  au  médecin , qui  peut  seul  prescrire  le  traitement 
convenable. 

Engelures.  {Remède  pour  guérir  les)  Ce  remède  consiste  à 
enduire , plusieurs  fois  le  jour , et  surtout  en  se  couchant,  les 
engelures  formées , avec  la  teinture  alcoolique  de  benjoin.  Une 
petite  bouteille  de  cinquante  à soixante  centimes  suffit  à plu- 
sieurs enfans. 

Autre,  Mettez  cuire  un  pied  de  veau  dans  deux  pintes  d’eau 
de  rivière;  lorsqu’il  sera  cuit,  retirez-le  du  vase,  et  jetez 
dans  le  bouillon  un  quarteron  d’alun;  faites-le  fondre;  ajou- 
tez un  poisson  d’eau-de-vie,  et  gros  comme  une  noisette 
de  camphre;  puis  vous  serrez  le  tout  jusqu’au  moment  du 
besoin. 

On  bassine  les  engelures  trois  fois  par  jour,  et  surtout  le 
soir  , avec  cette  liqueur  tiède.  Si  elles  sont  entamées , on  ap- 
pliquera déplus,  sur  l’excoriation,  un  petit  lambeau  de  toile 
cirée  verte , que  l’on  fera  légèrement  chauffer  à chaque  ap- 
plication. 

Autre . Vous  prendrez  un  bain  d’eau  chaude  , dans  lequel 
vous  aurez  mis  une  pierre  d’alun  et  trois  gousses  d’ail. 

Autre.  Vous  étuverez  bien  vos  engelures  dans  de  l’eau 
chaude  chargée  de  son;  vous  les  frotterez  ensuite  avec  de 
la  fleur  de  graine  de  moutarde.  Le  succès  sera  encore  plus 
certain,  si  vous  avez  soin  d’administrer  ce  remède  avant 
qu’elles  aient  crevé. 

ENTORSES.  Remède  pour  les  entorses . Lorsque  la  partie 
malade  n’offre  aucune  trace  d’inflammation,  on  se  contente 
de  la  bassiner  et  de  la  couvrir  avec  des  compresses  imbibées 
d’eau  végéto-minérale  (Voy.  ce  mot).  S’il  y a inflammation, 
on  applique  quelques  cataplasmes  faits  avec  la  farine  de  graine 
de  lin;  on  emploie  ensuite  l’eau  végéto-minérale. 

Lorsqu’on  peut, au  moment  de  l’accident  qui  a causé  l’en- 
torse, plonger  la  partie  malade  dans  de  l’eau  très  froide  oh 
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dans  de  la  glace,  on  évité  presque  toutes  les  suites  fâcheuses. 
J l faut  prolonger  cette  immersion  pendant  une  heure  ou  deux. 
Du  reste , un  repos  absolu  est  indispensable  pour  la  prompte 
guérison  de  ces  sortes  d’affections.  S’il  se  forme  un  dépôt,  si 
les  douleurs  sont  très  vives  et  ne  cèdent  point  aux  remèdes 
ci-dessus  indiqués,  si  l’enflure  est  très  considérable , etqu’en- 
fin  l’accident  soit  grave,  il  faut  sans  hésiter  avoir  recours  à 
un  chirurgien,  afin  d’éviter  les  suites  fâcheuses  que  pourrait 
avoir  une  blessure  mal  soignée. 

ÉPINARDS  et  CHICOREE.  Moyen  de  les  conserver . Vous 
les  préparerez  et  ferez  cuire  comme  pour  l’usage  journalier; 
vous  les  mettrez  ensuite  en  bouteilles  , puis  au  bain-marie , 
en  suivant  la  méthode  indiquée  pour  les  haricots  blancs, 
l’oseille,  etc.  Vous  ne  donnerez  qu’un  quart  d’heure  de 
bouillon  , comme  pour  l’oseille.  ( Voyez  Conservation  des 
Fruits.) 

Quand  le  moment  sera  venu  pour  vous  de  vous  servir  de 
vos  épinards  et  de  votre  chicorée  , vous  les  assaisonnerez , 
comme  de  coutume,  au  lait,  au  jus  ou  au  bouillon.  S’il 
en  veste  dans  votre  bouteille,  vous  aurez  soin  de  la  bien 
boucher. 

EPINE-VINETTE.  ( Conserve  d’)  Prenez  une  livre  d’é- 
pine-vinette bien  mûre , mettez-la  avec  une  demi-once  de 
graines  de  fenouil  en  poudre  dans  une  bassine  d’argent,  où 
aura  déjà  été  jeté  un  verre  d’eau  ; faites  faire  trois  ou  quatre 
bouillons  au  mélange,  et  mettez-le  égoutter  sur  un  tamis, 
pour  en  exprimer  le  jus.  Vous  remettrez  ensuite  la  bassine 
sur  le  feu  avec  le  jus , et  vous  y verserez  une  livre  et  demie 
de  sucre  cuit  au  cassé;  vous  lui  ferez  faire  quelques  bouillons, 
et  vous  verserez  la  conserve  dans  des  caisses. 

Marmelade  d'épine-vinette.  Vous  ferez  fondre,  avec  une 
chopine  d’eau,  cinq  livres  d’épine-vinette  bien  égrenée; 
vous  les  jetterez  sur  un  tamis  pour  les  égoutter;  vous  ferez 
dessécher  votre  fruit  sur  un  bon  feu  , en  le  remuant  avec 
une  spatule,  jusqu’à  ce  qu’il  quitte  la  poêle;  vous  ferez  en- 
suite cuire  cinq  livres  de  sucre  clarifié;  vous  y mettrez  le  fruit; 
vous  le  mêlerez  bien  avec  le  sucre;  vous  le  ferez  frémir  un 
instant,  et  vous  empoterez  votre  marmelade. 

Compote  d' épine-vinette.  Vous  aurez  de  l’épine-vinette 
grosse  et  mûre  , d’une  belle  couleur  rouge;  vous  l’épluche- 
rez; vous  ferez  cuire  du  sucre  clarifié  à la  plume;  vous  y 
jetterez  l’épine-vinette  , et  lui  ferez  donner  sept  à huit 
bouillons;  vous  l’écumerez  et  la  mettrez  dans  le  compo- 
tier. 

ESCARBOTS.  Ve  quelle  manière  on  peut  les  détruire.  Au 


200 


EST 

moment  où  Ton  couvre  le  feu  pour  se  coucher,  il  faut  mettre 
un  peu  de  mélasse  sqr  un  morceau  de  bois , et  laisser  flotter 
ce  morceau  de  bois  dans  un  baquet  d’eau.  Lesescarbots  vien- 
dront tous  se  prendre  à cet  appât. 

Autre  moyen . La  chaux  non  éteinte , jetée  dans  les  trous  ou 
fentes  d’où  sortent  les  escarbots , et  répandue  sur  le  sol  qu’ils 
ont  coutume  de  parcourir,  fournit  encore  un  moyen  sûr  de 
s’en  débarrasser. 

ESCARGOTS.  Manière  de  les  détruire  ainsi  que  les  lima- 
çons. Le  moyen  le  plus  sûr  de  les  détruire  , est  de  leur  don- 
* ner  la  chasse  le  matin  et  le  soir  des  jours  de  printemps  et 
d’automue , lorsque  le  temps  est  doux  et  lorsqu’il  pleut.  On 
place,  autour  des  plantes  qu’on  veut  préserver  de  ces  in- 
sectes , des  petits  tas  de  feuilles , surtout  de  poireaux  ou  de 
choux;  ces  animaux  s’y  retirent  le  jour,  et  on  les  prend 
facilement.  La  chaux  vive,  le  tabac  réduit  en  poudre,  les 
cendres , les  arrêtent  tant  qu’ils  sont  secs  ; mais  ils  ne  pro- 
duisent plus  d’effet  dès  qu’ils  sont  mouillés.  On  emploie  le 
goéland,  les  canards,  les  poules  pour  leur  donner  la  chasse; 
mais  la  poule  gratte  et  mange  plusieurs  fruits  et  légumes, 
et  le  canard  piétine  tellement,  qu’on  ne  peut  employer  ces 
oiseaux  que  lorsqu’on  ne  craint  pas  les  dommages  qu’ils  sont 
capables  de  causer. 

ESPRIT  DE  COCHLEARIA.  Prenez  feuilles  de  cochléa- 
ria  fraîches  , cinq  livres  ; racines  de  raifort  fraîches , une  li- 
vre; esprit  de  vin,  trois  livres.  Coupez  les  racines  menu, 
pilez  les  feuilles  dans  un  mortier  et  versez  sur  le  tout  votre 
esprit  de  vin  ; après  trois  jours  d’infusion,  distillez  au  bain- 
marie  jusqu’à  ce  que  vous  ayez  obtenu  trois  livres  de  liqueur, 
qui  sera  l’esprit  ardent  de  cochléaria. 

ESTAMPES.  Procédé  pour  les  blanchir , et,  leur  rendre 
ainsi  leurpremier  lustre . 

Cette  opération,  quoique  simple,  ne  doit  pas  être  tentée 
par  les  personnes  peu  versées  dans  ce  genre  de  travail , sur 
des  gravures  de  prix  ; il  y aurait  quelques  dangers  de  les 
perdre.  Voici  comment  on  doit  s’y  prendre.* 

On  fait  une  lessive  légère  avec  de  la  cendre  ou  mieux 
avec  un  peu  de  potasse,  et  on  y met  tremper  l’estampe  pen- 
dant douze  heures  ; au  bout  de  ce  temps  on  la  retire  , on  la 
passe  dans  de  l’eau  chaude  bien  claire,  et  enfin  on  la  plonge 
pendant  quelques  heures  dans  un  bain  composé  avec  l’acide 
muriatique  oxigéné.  Cette  dernière  préparation  doit  être 
prise  chez  un  pharmacien;  on  en  m-st  quatre  à huit  onces 
dans  un  ou  deux  seaux  d’eau  , suivant  la  grandeur  du  bain 
dont  on  a besoin. 
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Sî,  après  cette  immersion,  l’estampe  est  assez  blanchie  , il 
suffit  de  la  laver  dans  de  l’eau  claire  et  de  la  faire  sécher  à 
l’ombre  dans  un  endroit  peu  chaud  , afin  d’éviter  la  crispa- 
tion du  papier.  Si  au  contraire  un  premier  bain  ne  suffit  pas, 
on  en  donne  un  second.  On  peut  aussi  , entre  les  deux  bains, 
donner  une  seconde  lessive  légère. 

Lorsque  la  gravure  qu’on  doit  nettoyer  est  seulement 
jaunie,  et  qu’elle  n’a  aucune  tache  grasse,|on  peut  supprimer 
la  lessive  et  se  contenter  de  faire  tremper  l’estampe  dans 
l’eau  claire  quelques  heures  avant  de  la  mettre  dans  le  bain 
d’acide  muriatique  oxigéné.  Si  au  contraire  elle  est  grasse  et 
fortement  tachée,  il  convient  de  la  mettre  dans  une  lessive 
chaude  et  plus  ou  moins  forte,  suivant  l’effet  qu’on  veut  ob- 
tenir. 

ETOFFES.  Comment  on  les  garantit  des  teignes , des  es- 
carbots.  Il  faut  mettre  un  morceau  de  camphre  dans  un  sac 
de  toile  , ou  quelques  herbes  aromatiques  , dans  des  tiroirs, 
parmi  les  vêtemens  de  toile  ou  de  drap;  ils  seront  en  sûreté 
contre  les  teignes  et  les  vers. 

Autre  moyen.  Il  faut  mettre  indistinctement,  parmi  les  étoffes 
et  les  livres , quelques  petits  morceaux  du  meilleur  cuir  de 
Russie.  On  en  trouve  à bon  compte  chez  tous  les  relieurs  c 
le  prix  ne  s’en  élève  pas  à plus  d’un  franc  la  livre. 


Faisan.  Comment  on  V élève , et  quel  parti  journalier  on  en 
peut  tirer.  Le  faisan  mâle  ressemble  à un  coq  ordinaire;  mais 
il  a le  plumage  couleur  de  feu  et  bleu  , le  couvert , le  dessus 
de  la  tete  d’un  cendré  luisant. 

On  élève  les  faisans  dans  des  lieux  entourés  de  murs  éle- 
vés et  semés  de  petits  buissons  épais  , couverts  de  gazons  di- 
visés en  plusieurs  petits  enclos  , pour  éviter  la  rivalité  des 
mâles. 

Sept  poules  faisanes  suffisent  à chaque  coq.  La  ponte  com- 
mence au  printemps.  Si  l’on  n’enlève  les  œufs  tous  les  soirs , 
les  poules  et  les  faisans  les  dévorent.  On  les  fait  couver  par 
des  poules  ordinaires. 

On  peut  marier  le  coq  faisan  à la  poule  de  basse-cour  ; 
il  en  résulte  des  œufs  plus  gros  que  ceux  de  la  faisane,  et 
oui  donnent  des  petits  assez  semblables  aux  faisandeaux. 

Qn  nourrit  les  faisans  avec  du  froment , de  l’orge  et  du 
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millet  mêlés  ensemble , ou  du  blé  sarrasin  qu’ils  aiment  fortî 
on  les  engraisse  dans  des  épinettes  , comme  les  cbapons  , 
et  on  les  y nourrit  d’une  pâte  de  farine  d’orge  ou  de  fève  : au 
bout  de  trois  semaines  ils  sont  engraissés. 

En  état  de  nature , ces  oiseaux  habitent  ordinairement  les~ 
lieux  marécageux  et  éloignés  du  bruit.  Dans  les  temps  plu- 
vieux , ils  se  retirent  dans  les  bois  et  dans  les  endroits  rem- 
plis de  broussailles.  Ils  vivent  de  grains  et  aiment  fort  l’a- 
voine : ils  sont  d’un  naturel  sauvage  et  fort  peu  rusé. 

On  peut , en  jetant  du  grain,  ou  semant  du  sarrasin  dans 
des  terres  médiocres , les  y retenir  et  les  y accoutumer. 

On  les  chasse  au  fusil  pendant  toute  l’année,  excepté  le 
mois  de  mars , qui  est  le  temps  de  leur  ponte.  Ou  les  prend 
aussi  aux  collets,  quand  ils  rentrent  dans  les  bois  après  avoir 
mangé;  Celui  qui  les  veut  prendre  ainsi,  doit  aller,  dès  la 
pointe  du  jour,  écouter  de  quel  côté  il 'entend  chanter  les 
faisans  , afin  de  voir  par  quel  endroit  ils  sortiront  du  bois. 
En  ayant  vu  quelqu’un , il  met  à cet  endroit  deux  ou  trois 
collets  ou  lacets  de  crin  de  cheval , l’un  à terre , et  les 
autres  à la  hauteur  du  jabot;  puis  il  va  bien  loin  dans  les 
champs , oit  il  se  doute  que  le  faisan  mange  ; il  fait  du  bruit 
avec  les  mains  ou  autre  chose  , approchant  toujours  vers  le 
lieu  où  sont  tendus  les  collets  : l’oiseau  fuit  et  se  prend. 

On  doit  prendre  de  jeunes  faisans  pour  peupler  une  faisan- 
derie; ils  s’ apprivoisent  bien  mieux. 

Chaque  faisane  pond  jusqu’à  vingt  œufs.  Lorsque  les  fai- 
sandeaux sont  éclos,  ce  qui  arrive  aa  bout  de  trente  jours» 
on  leur  donne  , pour  nourriture  , de  la  mie  d’un  pain  qu’on 
fait  cuire  exprès  , et  composé  de  farine  d’orge  et  de  fro- 
ment. On  leur  donne  aussi  des  œufs  de  fourmis  , des  jaunes 
d’œufs  mêlés  avec  du  chènevis  pilé,  ou  de  la  farine  d’orgé 
trempée  dans  l’eau , ou  des  fèves  moulues  , du  millet , de  la 
navette  ; le  tout  pendant  six  semaines,  au  moins,  après  les-» 
quelles  on  les  laisse  sortir  de  leurs  cages  : on  leur  arraché 
deux  ou  trois  grosses  plumes. 

FAÏENCE  CASSÉE.  Moyen  de  la  raccommoder  avec  un 
mastic . Prenez  de  la  chaux  vive,  et  réduisez-la  en  poudre 
très  fine,  passée  au  tamis  de  soie,  ou  broyée  sur  le  marbre, 
au  point  d’être  impalpable  ; prenez  un  ou  plusieurs  blancs 
d’œufs , selon  que  vous  aurez  de  poudre  ou  d’ouvrage  à faire  ; 
composez-en  avec  la  poudre  une  espèce  de  colle , dont  vous 
oindrez  les  deux  parois  opposées  de  la  faïence  que  vous  vou- 
drez rejoindre;  et  les  replaçant  l’une  contre  l’autre , comme 
elles  doivent  l’être , tenez-les  serrées  et  en  état  pendant  dix 
minutes* 
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Moyen  de  rendre  la  faïence  moins  fragile , et  de  préser— 
ver  son  émail  de  toutes  gerçures . Ce  procédé  consiste  à faire 
bouillir  la  faïence  que  l’on  vient  d’acheter,  dans  un  chau- 
dron rempli  de  lessive.  Cette  ébullition  sera  entretenue  une 
heure  et  demie  à deux  heures,  après  lesquelles  on  laissera 
refroidir  le  tout  ensemble. 

FARINE.  Moyens  de  reconnaître  les  qualités  de  la  farine • 
Les  farines  ont,  comme  le  blé,  des  caractères  distinctifs  de 
bonté,  de  médiocrité  et  d’altération  qu’il  est  difficile  à l’œil, 
à l’odorat  et  à la  main  un  peu  exercés  de  ne  pas  saisir.  Voyons 
à quels  signes  on  peut  distinguer  ces  caractères.  La  meilleure 
farine  est  d’un  jaune  clair,  sèche  et  pesante  ; elle  s’attache  aux 
doigts,  et,  pressée  dans  la  main,  elle  reste  en  une  espèce  de 
pelote;  la  seconde  qualité  a un  œil  moins  vif,  est  d’un  blanc 
plus  mat;  la  troisième  qualité  est  d’un  jaune  plus  ou  moins 
obscur,  et  connue  sous  le  nom  d e farine  bise;  la  quatrième 
qualité  est  recouverte  de  taches  grises , et  s’appelle  dans  le 
commerce  farine  piquée ; enfin,  les  farines  détériorées  s’an- 
noncent suffisamment  par  leur  odeur  acide  et  par  leur  aspect. 

Quand  le  témoignage  des  organes  ne  suffit  pas  pour  se  dé- 
cider sur  la  qualité  des  farines,  il  faut,  parmi  les  moyens 
d’épreuve  usités , faire  choix  de  ceux  qu’on  doit  regarder 
comme  les  meilleurs. 

Premier  moyen.  Pour  éprouver  la  farine , on  en  prend  une 
pincée  qu’on  met  dans  le  creux  de  la  main,  et,£près  l’avoir 
comprimée,  on  traîne  le  pouce  sur  la  masse,  pour  juger  de 
son  corps  et  de  son  moelleux  ; ou  bien  on  en  rend  la  surface 
extrêmement  unie  avec  la  lame  d’un  couteau , et , se  tournant 
vers  le  jour  le  plus  clair,  et  changeant  de  position,  on  juge 
de  sa  blancheur,  de  sa  finesse , si  elle  est  piquée , et  contient 
du  son.  Plus  elle  est  douce  au  tact,  et  plus  elle  s’alonge,  plus 
on  doit  se  flatter  qu’on  obtiendra  du  pain  de  bonne  qualité. 

Deuxième  moyen . On  prend  la  quantité  de  farine  que  le 
creux  de  la  main  peut  renfermer,  et , avec  de  l’eau  fraîche  , 
on  en  fait  tint  boulette  d’une  consistance  qui  ne  soit  pas  trop 
ferme.  Si  la  farine  a absorbé  le  tiers  de  son  poids  d’eau  ; si  la 
pâte  qui  en  résulte  s’alonge  bien , sans  se  rompre  en  la  tirant 
dans  tous  les  sens;  si  elle  s’affermit  promptement  à l’air,  et 
qu’elle  prenne  du  corps , c’est  alors  un  signe  que  la  farine  est 
bien  faite , qu’elle  n’a  pas  souffert , et  que  le  blé  qui  l’a  fournie 
était  de  bon  choix. 

Si , au  contraire , la  pâte  mollit , s’attache  aux  doigts  en  la 
maniant;  qu’elle  soit  courte,  et  se  rompe  volontiers,  on  en 
conclut  que  la  farine  est  de  qualité  inférieure  5 et  si , à cette 

il* 


204  far 

- circonstance , elle  ajoute  celle  d’avoir  une  odeur  désagréable 
et  un  mauvais  goût,  c’est  un  signe  d’altération. 

Troisième  moyen . 11  consiste  à mêler  ensemble  une  livre  de 
farine  et  huit  onces  d’eau  froide  5 on  en  forme  une  pâte  ferme 
qu’on  pétrit  bien;  on  dirige  ensuite  sur  cette  pâte  un  filet 
d’eau  ; 011  la  presse  doucement,  en  faisant  passer  l’eau  à tra- 
vers un  tamis , ayant  soin  de  réunir  à la  masse  les  portions  de 
pâte  qui  peuvent  échapper  des  mains.  Peu  à peu  l’eau  dé- 
tache de  la  pâte  les  autres  principes  qui , confondus  avec 
elle,  sont  reçus  dans  un  vase  placé  au-dessous  du  tamis. 
Quand  l’eau  cesse  d’être  laiteuse,  il  reste  dans  les  mains  un 
corps  spongieux,  élastique  , c’est  la  matière  glutineuse. 

Si  la  farine  provient  d’un  blé  de  bonne  qualité,  elle  fournit 
par  livre  entre  quatre  et  cinq  onces  de  matière  glutineuse  à 
l’état  mou,  de  couleur  jaune  clair,  et  sans  mélange  de  son. 

Si  elle  provient,  au  contraire,  d’un  blé  humide,  ou  mal 
moulu,  ou  tamisé  par  un  bluteau  trop  ouvert,  elle  n’en  don- 
nera que  trois  à quatre  onces  au  plus,  dont  la  couleur  sera 
d’un  gris  cendré,  qui  se  trouveront  en  outre  mélangées  de 
particules  de  son  plus  ou  moins  grossières. 

Enfin , si  la  farine  est  le  résultat  d’un  blé  gâté , elle  ne  con- 
tiendra que  très  peu  ou  point  de  matière  glutineuse,  qui  alors 
n’est  ni  aussi  tenace , ni  aussi  élastique , attendu  que  les  alté- 
rations qu’éprouve  le  grain  se  portent  entièrement  sur  cette 
matière;  et,  comme  le  seigle,  l’orge,  l’avoine  , le  maïs  et  les 
semences  légumineuses  ne  contiennent  point  de  cette  matière 
glutineuse,  cette  épreuve  servira  non-seulement  à faire  con- 
naître la  qualité  des  farines,  mais  encore  leur  mélange  ou 
leur  détérioration. 

Manière  de  tirer  partie  de  la  farine  de  blé  gdte\  Plusieurs 
expériences,  faites  à Londres,  ont  prouvé  que  la  farine  pro- 
venant de  blé  gâté  pourrait  encore  servir  au  même  usage 
que  la  farine  de  bon  grain.  11  faut  seulement  faire  bouillir 
une  quantité  d’orties  dans  l’eau  destinée  à pétrir.  Le  pain  sera 
ensuite  parfaitement  sain  , et  n’aura  aucun  mauvais  goût. 

Autre  procédé . On  met  la  farine  de  blé  germé  ou  avarié 
dans  un  plat  creux  de  terre  vernissée , et  on  la  renferme  dans 
un  four  pendant  cinq  heures.  Lorsqu’on  la  retire , elle  est 
couverte  d’une  croûte  légère  un  peu  jaune,  ayant  une  faible 
consistance  de  cuisson.  Lorsqu’on  rompt  cette  croûte,  il  en  * 
sort  une  vapeur  considérable  et  fétide , et  la  farine  se  soulève 
par  petites  masses.  On  laisse  la  farine  se  refroidir;  on  l’écrase 
avec  les  mains;  on  la  pétrit,  et  011  en  obtient  un  pain  très  bon. 
Cette  préparation  lui  fait  perdre  de  son  poids. 
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Moyens  de  conserver  la  farine  pendant  plusieurs  années , et 
de  la  rendre^  propre  à être  transportée  facilement  par  mer  et 
par  terre , sans  qiCelle  se  gale.  io.  II  faut  faire  moudre  le  blé 
vers  le  commencement  de  l’hiver  : après  l’avoir  garanti  de  la 
fermentation , on  en  tire  alors  un  profit  plus  grand , les  eaux 
étant  plus  abondantes;  si  l’on  pouvait  faire  bluter  la  farine 
en  même  temps , cela  abrégerait  l’ouvrage;  20.  il  faut  mettre 
la  farine  bien  blutée  dans  des  tonneaux  qui  puissent  en  con- 
tenir cinq  cents  livres  pesant,  et  ce,  par  lits  on  couches  de. 
six  pouces  d’épaisseur.  On  forme  ce  tas  aveç  un  pilon  de  fer 
dont  on  foule  la  farine  d'une  manière,  égale;  ensuite  on  met 
le  couvercle  de  façon  qu’il  pose  exactement  sur  la  farine.  On- 
serre  à force  les  écrous  qui  font  tenir  le  couvercle;  on  verse 
par-dessus  le  couvercle  et  sur  les  vis  du  goudron  tout  chaud; 
cela  fait , on  doit  descendre  les  tonneaux  dans  une  bonne  cave, 
sans  craindre  que  l’humidité  gâte  jamais  ce  qu’ils  contiennent- 
Quand  on  en  veut  faire  usage , on  porte  les  tonneaux  dans  un 
lieu  sec;  on  tire  la  farine  avec  une  râcloire;  on  l’écrase  avec 
la  main;  on  la  passe  d’abord  par  un  tamis  un  peu  gros , et  on 
la  passe  ensuite  par  un  second. 

A l’égard  du  son , on  le  laisse  dans  des  sacs  pendant  deux 
ou  trois  mois;  puis  on  le  fait  repasser  dans  un  gros  tamis, 
pour  en  tirer  toute  la  farine  ou  le  gruau  qui  peut  y être  resté. 
On  fait  repasser  cette  farine  ou  gruau  par  le  blutoir;  il  en 
vient  une  farine  très  belle,  d’un  blanc  tirant  sur  le  roux;  et 
cette  recoupe  donnera  un  pain  qui  aura  bien  plus  de  goût 
que  celui  qu’on  fait  avec  la  fleur  de  farine,  et  dont  les  bou- 
langers de  Paris  se  servent  pour  les  petits  pains  mollets. 

FAUVETTE.  (£«)  Cet  oiseau,  tant  vanté  pour  les  doux 
accens  de  sa  voix , et  présenté  par  les  poètes  comme  un  mo- 
dèle d’amour  maternel,  forme  une  famille  nombreuse;  on 
en  conuaît  jusqn’à  douze  espèces.  La  fauvette  que  l’on  élève 
communément  est  celle  à tête  noire;  on  la  préfère  à toutes 
les  autres , à cause  de  son  chaut.  Elle  fait  son  nid  deux  fois 
l’année,  vers  le  mois  de  mai  et  a la  fin  d’août;  elle  le  cons- 
truit, pour  l’ordinaire,  dans  les  arbrisseaux,  ou  dans  des 
touffes  de  lierre  ou  de  laurier,  suivant  le  pays  et  la  saison; 
elle  emploie,  pour  le  faire,  des  racines  d’herbes  très  déli- 
cates, ou  bien  des  écorces  de  vigne,  selon  les  lieux;  elle  y 
pond  au  moins  cinq  œufs  : pendant  le  printemps , bonne  mère 
en  effet,  elle  reste  toujours  auprès  du  buisson  où  elle  a placé 
son  nid.  Quand  on  veut  élever  ses  petits  pour  les  mettre  en 
cage,  on  les  tire  du  nid  six  ou  huit  jours  après  leur  nais- 
sance; on  les  nourrit  avec  une  pâte  préparée,  avec  du  chè- 
uctls  écrasé,  du  persil  haché  et  de  la  mie  tle  pain  arrosée > 
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ou  bien  on  leur  donne  la  même  nourriture  qu’on  a coutume 
de  donner  aux  petits  du  rossignol.  Quand  les  petits  sont  de- 
venus grands,  et  qu’ils  sont  propres  à être  mis  en  volière, 
on  peut  leur  donner  indistinctement  toutes  sortes  de  grains  ; 
ils  sont  surtout  friands  de  chènevis. 

La  fauvette  qui  est  prise  niaise  apprend  tout  ce  qu’on  lui 
enseigne  : elle  vit  ordinairement  en  cage  six  à sept  ans,  si  on 
en  a soin.  IL  faut  la  tenir,  pendant  l’hiver,  un  peu  chaude- 
ment, pour  la  garantir  des  maladies  auxquelles  elle  pourrait 
être  sujette.  Sa  cage  doit  être  couverte  de  façon  qu’il  n’y 
puisse  entrer  de  l’air  que  par  la  porte.  En  liberté,  cet  oiseau 
se  nourrit  de  mouches  et  de  vers. 

La  fauvette  brune  s’élève  encore  en  cage,  et  y chante 
comme  au  bord  des  ruisseaux , qui  sont  les  endroits  où  elle 
se  plaît  davantage.  ( V*  Maladies  des  Oiseaux . ) 

FECULE  ou  Farine  de  pommes  de  terre.  On  pi^end 
des  pommes  de  terre  ; on  les  lave,  et  on  les  frotte  avec  une 
brosse  pour  les  nettoyer  de  la  terre  renfermée  dans  leurs 
sinuosités.  On  peut  même  enlever  toute  la  pelure  avec  un 
couteau,  pour  être  sûr  qu’il  n’y  reste  point  de  terre.  Lors- 
que les  pommes  de  terre  sont  bien  nettoyées,  on  les  râpe 
dans  un  petit  baquet  ou  tout  autre  vase  rempli  d’eau  claire. 
On  laisse  déposer  toute  la  pulpe,  et  on  la  met  dans  un  tamis 
de  crin  placé  au-dessus  d’un  autre  baquet;  on  verse  de  l’eau 
sur  le  tamis,  en  agitant  la  pulpe,  et  quand  l’eau  sort  par- 
faitement claire,  c’est  une  marque  que  toute  la  fécule  a passé 
a travers  le  tamis , et  on  cesse  d’en  verser  ; on  jette  la  pulpe 
qui  reste  sur  le  tamis , comme  inutile  : elle  peut  néanmoins 
servir  pour  les  bestiaux  et  les  volailles. 

Quand  toute  la  pulpe  a été  ainsi  lavée,  on  laisse  reposer, 
pendant  cinq  ou  six  heures , l’eau  qui  a passé  à travers  le 
tamis  ; temps  nécessaire  pour  qu’elle  dépose  la  farine.  On 
décante  l’eau  qui  surnage,  et  on  la  jette  comme  inutile.  On 
verse  sur  la  farine  restée  au  fond  du  vase  une  grande  quan- 
tité d’eau,  et  on  a soin  de  la  délayer  et  de  la  bien  agiter; 
on  la  laisse  reposer  huit  h dix  heures  ; on  rejette  l’eau  comme 
la  première  fois,  et  on  eu  ajoute  de  la  nouvelle  : on  laisse 
déposer  encore  une  fois  la  fécule;  ensuite  on  la  délaye  dans 
de  la  nouvelle  eau , et  on  passe  la  liqueur  qui  est  trouble 
dans  un  tamis  de  soie  placé  au-dessus  d’un  vase  très  propre. 
Le  peu  de  parenchyme  qui  avait  passé  avec  la  farine  au  tra- 
vers du  tamis  de  crin  reste  sur  celui  de  soie , et  la  fécule 
est  extrêmement  pure.  Si  l’on  n’a  point  de  tamis  de  soie , on 
peut  se  contenter  de  laver  la  surface  de  la  farine  avec  de 
Feaii,  et  de  la  gratter  un  peu;  car  tout  le  parenchyme,  qui 
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est  plus  léger,  reste  à la  surface  , tandis  que  la  partie  la  plus 
pure,  qui  est  aussi  la  plus  pesante,  se  trouve  au  fond.  Lors- 
que Peau  qui  surnage  la  fécule  est  très  claire,  le  lavage  est 
fini;  il  faut  la  jeter,  et  enlever  la  fécule  avec  une  cuiller  de 
bois.  On  la  met,  par  petites  masses,  sur  des  clisses  d’osier 
garnies  de  papier  gris,  et  on  la  fait  sécher  à l’abri  de  la  pous- 
sière. Quand  elle  est  sèche , on  la  fait  passer  à travers  un 
tamis  de  soie,  ou  , à son  défaut,  un  tamis  de  crin,  pour  qu’il 
n’y  ait  point  de  grumeaux. 

La  farine  de  pommes  de  terre  est  un  aliment  très  nourris- 
sant et  très  léger;  on  en  fait  avec  le  laitd’ excellentes  bouillies, 
que  l’on  peut  donner  aux  enfans  : on  l’unit  souvent  à celle  de 
froment  pour  faire  diverses  pâtisseries. 

Les  personnes  qui  préparent  la  farine  de  pommes  de  terre 
en  grand  pour  le  commerce , se  servent  d’une  mécanique 
composée  de  deux  cylindres  de  bois , garnis  de  râpes  de  tôle, 
et  que  l’on  fait  tourner  au  moyen  d’une  manivelle» 

FER.  Moyen  de  le  distinguer  de  V acier.  Si  l’on  porte  une 
goutte  d’eau-forte , ou  acide  nitrique , sur  une  lame  de  fer 
poli , et  qu’ après  l’y  avoir  laissée  deux  minutes , ony  projette 
de  l’eau,  elle  emporte  l’acide,  de  sorte  qu’il  ne  reste  qu’une 
tache  blanche  ou  de  couleur  de  fer  poli. 

Si  on  fait  la  même  opération  sur  une  lame  d’acier  poli, 
l’acide  forme  une  tache  noire , qui  ne  disparaît  pas  lorsqu’on 
projette  de  l’eau,  ou  qu’on  plonge  la  lame  dans  l’eau. 

Pour  que  l’opération  réussisse  plus  parfaitement,  il  faut 
employer  de  l’acide  nitrique  ou  de  l’eau-forte , dans  lesquels 
on  a ajouté  deux  fois  leur  poids  d’eau  environ.  Il  faut  avoir 
l’attention  de  porter  la  goutte  d’acide  sur  le  inétal  avec  un 
morceau  de  verre  ou  de  bois. 

Procédé  pour  empêcher  le  fer  et  V acier  de  se  rouiller . Il 
existe  trois  manières  principales  pour  empêcher  le  fer  et 
l’acier  de  se  couvrir  de  rouille. 

La  première  est  de  faire  chauffer  le  fer  ou  l’acier  au  rouge, 
par  un  feu  de  bois  ou  de  charbon,  et  de  le  frotter  de  suite 
avec  de  la  cire,  ou  de  le  tremper  dans  l’huile. 

La  deuxième  consiste  à les  chauffer  de  la  même  manière 
avec  de  la  corne  ou  des  plumes,  et  de  l’huile,  ce  qui  les 
couvre  d’un  vernis  noir  très  solide.  Ce  moyen  est  employé 
fréquemment  par  les  machinistes  pour  les  pièces  qui  ne 
doivent  pas  être  livrées. 

La  troisième  manière  s’emploie  ordinairement  pour  les 
pièces  polies  et  limées;  on  enlève  avec  soin  au  métal  toute 
huile  ou  autre  matière  grasse  dont  il  pourrait  être  impré- 
gné. Pour  cela,  on  se  sert  d’une  eaubouillante  dans  laquelle 
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on  a mis  trois  onces  de  potasse  du  commerce  par  pinte;  on  le 
lave  dans  cette  lessive,  et  on  l’essuie  : on  place  la  pièce  dans 
un  fourneau,  au  milieu  des  charbons  ardens,  et  on  pousse  le 
feu  avec  violence. 

Le  fer  ou  Pacier,  dans  cette  position  , se  cbauffe  et  prend 
bientôt'  une  couleur  fauve , puis  bleue  , et  enfin  grise  ; et 
dans  cet  état , il  est  moins  susceptible  des  effets  de  la  rouille. 

Mais  comme,  pour  parvenir  à ces  différens  résultats,  ou  est 
obligé  de  faire  subir  aux  pièces  une  assez  haute  température, 
qui  peut  altérer  leur  forme  ou  leur  qualité , qui  d’ailleurs 
leur  ôte  le  brillant  qu’on  serait  bien  aise  de  conserver , et  que 
ces  moyens  sont  souvent  difficiles  à mettre  en  usage , nous  al- 
lons en  faire  connaître  un  qu’on  peut  employer  avec  succès , 
qui  est  exempt  de  toutes  ces  difficultés , et  qui  laisse  au  fer  et 
à Pacier  tout  leur  éclat. 

On  prend  dix  parties  d’huile  de  lin  et  deux  de  litbarge  , ré- 
duites en  poudre  fine  ; on  fait  bouillir  le  mélange  dans  une 
chaudière  de  fer  ou  de  cuivre  pendant  environ  une  demi- 
heure  ; on  retire  ensuite  du  feu , on  le  laisse  refroidir  , et  on 
le  tire  à clair  pour  le  séparer  d’un  dépôt  qui  se  forme  quel- 
quefois au  fond  du  vase.  L’huile , ainsi  préparée , se  place  de 
nouveau  sur  le  feu  avec  deux  parties  de  succin  pulvérisé. 
Quand  le  succin  est  dissous,  on  ajoute  six  parties  d’huile  de 
térébenthine.  Le  mélange  est  d’abord  noir  et  épais;  mais  bien- 
tôt il  devient  clair  et  transparent.  On  conserve  ce  vernis  dans 
des  vases  bien  bouchés  , pour  s’en  servir  au  besoin. 

11  convient  de  bien  nettoyer  les  pièces  qu’on  veut  vernis- 
ser. On  les  lave  dans  une  lessive  préparée  avec  trois  onces  de 
potasse  dans  une  pinte  d’eau  ; on  les  passe  ensuite  dans  de 
l’eau  pure  , et  on  les  essuie  avec  un  linge  propre.  Pour  y ap- 
pliquer le  vernis,  on  prend  une  petite  éponge  fine  lavée  dans 
l’eau;  on  la  lave  dans  l’essence  de  térébenthine  pour  en  faire 
sortir  l’eau  ; on  met  un  peu  de  vernis  dans  un  vase;  on  y place 
l’éponge  jusqu’à  ce  qu’elle  en  soit  entièrement  imbibée;  onia 
presse  ensuite  entre  les  doigts,  afin  qu’il  n’y  reste  qu’une  fort 
petite  quantité  de  vernis  : dans  cet  état , on  la  passe  légère- 
ment sur  la  pièce  , ayant  sôin  de  ne  pas  l’y  repasser  , lors- 
qu’une fois  le  vernis  est  desséché  ; ce  qui  le  rendrait  raboteux 
et  d’une  teinte  inégale  : on  laisse  sécher  dans  un  lieu  à l’abri 
de  la  poussière. 

L’expérience  a prouvé  que  des  pièces  ainsi  vernissées  , 
quoique  frottées  avec  les  mains  et  servant  à des  usages  jour- 
naliers, conservent  leur  brillant,  sans  être  atteintes  de  la  plus 
légère  tache  de  rouille. 

Ce  vernis  s’applique  également  sur  le  cuivre  , en  suivant 
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les  mêmes  préparations  que  pour  le  fer  et  l’acier;  il  faut  seu- 
lement avoir  soin  de  ne  pas  l’employer  au  moment  où  le  cui- 
vre vient  d’être  poli;  on  le  nettoie;  on  le  laisse  , pendant  un 
jour,  exposé  à l’air;  il  prend  une  teinte  qui  approche  de  celle 
de  l’or;  on  peut  aWs  le  vernir  par  le  procédé  ci-dessus  in- 
diqué. Il  esta  l’abri  de  tous  les  effets  de  la  rouille  des  cuivres, 
c’est-à-dire , du  vert-de-gris  , et  il  conserve  son  poli  avec  sa 
couleur. 

Les  métaux  que  l’on  a couverts  du  vernis  préservateur  que 
nous  venons  d’indiquer , peuvent  même  être  trempés  dans 
l’eau  sans  qu’il  soit  à craindre  qu’ils  ne  soient  attaqués  par 
la  rouille. 

On  emploie  quelquefois  dans  les  arts  d’autres  procédés 
pour  préserver  de  la  rouille  les  instrnmens  de  fer  dont  on  ne 
se  sert  pas.  Par  exemple  , après  les  avoir  bien  nettoyés,  on 
les  frotte  avec  de  l’huile,  du  suif,  de  la  moelle  de  bœuf,  ou 
toute  autre  substance  grasse,  et  ensuite  on  les  enveloppe  dans 
des  morceaux  de  grosse  toile  et  on  les  met  dans  un  lieu  sec. 
Quand  on  veut  s’en  servir,  il  n’est  question  que  de  les  net- 
toyer. Mais  ces  moyens  sont  très  insuffisans , pour  peu  qu’on 
veuille  conserver  les  instrumens  de  fer  pendant  long- temps  ; 
ils  finissent  toujours  par  se  rouiller  plus  ou  moins  , suivant 
que  le  lieu  où  iis  sont  placés  , est  plus  ou  moins  sec. 

En  général , il  y a un  très  bon  moyen  d’empêcher  que  les 
ustensiles  de  fer , comme  les  poêles  à manche , etc. , destinés 
à faire  cuire  des  alimens  , ou  à faire  frire  des  corps  gras  , 11e 
se  rouillent  : il  suffit  de  ne  jamais  y mettre  de  l’eau  chaude  , 
et  de  ne  jamais  les  employer  pour  faire  bouillir  ou  même 
chauffer  de  l’eau.  On  peut  quelquefois  les  laver  à l’eau  chaude; 
mais  toutes  les  fois  que  cela  a lieu,  on  doit  avoir  grand  soin 
de  les  essuyer  avec  un  linge  sec. 

FEU.  Moyen  d’augmenter  sa  chaleur  dans  une  chambre , 
sans  employer  plus  de  bois . Ce  moyen  cortsiste  à se  servir  des 
cendres  du  même  bois,  et  à jeter  de  l’eau  dessus  pour  en 
faire  une  pâte  que  l’on  pétrit  avec  la  pelle  à feu.  Cette  espèce 
de  mortier  étant  fait , on  l’arrange  dans  le  foyer  entre  les 
deux  chenets , sur  une  épaisseur  de  trois  à quatre  pouces  ; on 
en  fait  aussi  deux  petites  élévations  de  chaque  côté  , le  long 
des  chenets,  pour  donner  de  l’air  et  réunir  la  chaleur.  On  met 
ensuite  les  tisons  et  le  bois  sur  ce  foyer  humide  , et  011  allume 
le  feu,  La  chambre,  en  s’échauffant  peu  à peu,  augmente  de 
plus  en  plus  la  chaleur , et  la  renvoie  autour  du  foyer.  Si  l’on 
met  de  cë  mortier  derrière  le  bois  , au  fond  de  l’âtre  , la 
chaleur  qu’il  repoussera  directement  se  fera  sentir  encore 
davantage. 
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Moyen  d?  arrêter  le  feu  lorsqu'il  a pris  auxvêtemens  des 
femmes  ou  des  enfans.  Quand  les  vêtemens  d’une  personne 
ont  pris  feu , l’attitude  la  plus  dangereuse  qu’elle  puisse  gar- 
der est  de  se  tenir  debout , car  la  flamme  tend  toujours  à 
s’élever.  Lorsque  cette  personne  se  trouve  seule , et  qu’elle 
ne  peut  parvenir  à éteindre  le  feu , la  meilleur  pour  elle  est 
de  se  jeter  et  de  se  rouler  par  terre.  Si  le  feu  n’en  est  point 
éteint , son  action  s’en  trouve  du  moins  ralentie.  Lorsqu’on  a 
le  temps  d’entortiller  , autour  de  sa  tête  et  de  son  corps , un 
tapis  ou  une  couverture  de  laine  grossière  , on  fait  pres- 
que toujours  cesser,  à l’instant  même,  le  danger;  car  ou 
étouffe  le  feu. 

FEVES  DE  MARAIS.  Les  fèves  de  marais  sont  sujettes  à 
être  attaquées  par  de  petits  vers  ; on  les  en  débarrasse  en 
les  étendant  sur  une  table  , les  divisant  par  sillons  , et  eu 
mettant  du  foin  sur  les  fèves  et  dans  les  intervalles  qui  les 
séparent.  On  voit,  peu  de  temps  après,  le  ver  sortir  de  la 
fève,  et  chercher  ailleurs  un  séjour  qui  lui  convienne  davan- 
tage. Par  cette  opération , qu’on  peut  appliquer  à tous  les 
légumes  secs , et  qu’on  doit  renouveler  plusieurs  fois , on 
obtiendra  des  fèves  exemptes  de  toute  espèce  d’insecte. 

Manière  de  les  conserver , suivant  Appert.  Pour  conserver 
des  fèves  de  marais  robées , on  choisit  celle  qui  est  large  et 
grosse  comme  le  pouce;  mais  on  la  cueille  très  petite  , quand 
elle  n’est  pas  plus  grosse  que  le  doigt.  Comme  la  robe  est 
sensible  au  contact  de  l’air  qui  la  brunit , il  faut  la  mettre  eu 
bouteille  à mesure  que  l’on  écosse.  On  tasse  bien  ; on  ajoute 
à chaque  bouteille  un  petit  bouquet  de  sarriette  , et  l’on 
bouche  bien  vite  pour  les  mettre  au  bain-marie  pendant  une 
heure  de  bouillon. 

Pour  conserveries  fèves  de  marais  dérobées , on  les  choisit 
plus  grosses  , à peu  près  d’un  demi-pouce  de  long  : en  ôte  la 
robe  ; on  les  met  embouteilles  avec  un  peu  de  sarriette,  et  ou 
place  au  bain-marie  , pour  donner  une  heure  et  demie  de 
bouillon.  ( V.  Conservation  des  Fruits  et  Légumes.  ) 

Autre  procédé . On  conserve  aussi  les  fèves  de  marais  en 
les  enfilant  et  en  les  suspendant  pour  les  faire  sécher. 

FIGUIER.  Moyens  de  le  conserver  pendant  les  hivers  ri- 
goureux. Le  figuier  , naturalisé  dans  le  midi  de  la  France  , 
ne  l’est  pas,  à beaucoup  près,  dans  nos  autres  contrées; 
on  y parviendrait  peut-être  en  l’obtenant  de  semis , car 
c’est  ainsi  qu’on  a acclimaté  parmi  nous  nombre  de  végétaux 
exotiques. 

Mais  ce  n’est  pas  le  jeune  homme  qui  plante, c’est  l’homme 
mûr;  or  , à cet  âge  ou  est  pressé  de  jouir , et  difficilement 
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on  se  décide  à semer  ce  qu’on  peut  obtenir  de  plant  enraciné, 
de  marcotte , de  bouture  , de  greffe  , tous  moyens  de  repro- 
duction beaucoup  plus  hâtifs  qu’offre  le  figuier. 

Combien  ne  doit-on  pas  regretter  de  ue  pas  mettre  plus 
sûrement  à l’ahiçi  des  gelées  cet  arbre  , qui  croît  si  beau  , 
dont  le  fruit  est  si  bon , et  dont  la  récolte  est  si  abondante  , 
même  dans  notre  climat?  Sur  cent  figuiers,  cinq  parviennent 
au  point  de  leur  vie  végétative  ; le  surplus  est  moissonné 
par  les  gelées  , et  n’offre  plus  que  des  posthumes  , dont  il 
faut  soigner  l’enfance  , ce  qui  ajourne  la  jouissance.  Dans 
les  forts  hivers  il  y a plus  , le  figuier  gèle  jusqu’aux  racines. 
C’est  ainsi  qu’Argenteuil  a perdu  tous  ses  figuiers  5 aussi  les 
habitans  avaient-ils  renoncé  à ce  genre  de  culture  , et  vrai- 
ment il  y a du  courage  à l’avoir  repris. 

Cependant  on  n’a  point  à leur  reprocher  le  défaut  de  pré- 
caution ; ils  creusent  de  larges  fossés  dans  lesquels  ils  re- 
cèlent les  figuiers  enveloppés  de  paille  et  recouverts  de  terre,  - 
pour  tout  le  temps  de  la  saison  rigoureuse.  Ce  moyen  , qui 
toutefois  ne  préserve  pas  le  figuier,  lui  préjudicie  dans  les 
hivers  humides  ; sa  tige  , alors  pénétrée  par  l’eau  , pourrit 
en  terre  , ou  a tellement  pâti,  que  l’arbre  souffre  long-temps 
après  avoir  été  déterré.  Enfin,  cette  opération  est  pénible; 
elle  nuit  aux  racines  ainsi  qu’aux  tiges , que  souvent  elle 
fait  éclater , car  tout  souple  que  soit  le  bois  de  figuier  , il 
se  prête  mal  à passer  de  sa  position  verticale  à une  posi- 
tion plus  qu’horizontale.  Certaine  figuerie  est  assise  de  deux 
côtés  sur  un  plan  incliné  qui  horne  un  petit  étang  ; elle  est 
abritée  du  nord  et  du  couchant , le  pied  dans  l’eau  , la  tête 
au  soleil.  Ce  principe  a été  suivi.  Cette  position  donne  la 
facilité  d’enterrer  les  figuiers  ; depuis  quatre  ans  ils  l’ont  été, 
et  s’en  sont  assez  mal  tirés , notamment  à l’issue  de  quelques 
hivers  plusieurs  ont  péri.  Pour  éviter  cela,  il  faut,  comme  on 
l’a  observé  , planter  au  milieu  du  figuier  un  fort  tuteur , 
redresser  les  branches,  les  y assujettir  avec  des  liens  de  paille,, 
relever  pyramidalemfcnt  la  terre  au  pied,  empaijler  le  figuier, 
l’engrainer  dans  des  hausses,  et  si  l’arbre  est  fort,  dans  des 
paniers  de  grossier  clayonnage,  sans  fond,  qu’on  aura  calfatés 
à l’extérieur  avec  de  la  terre.  Il  faut  que  l’interstice  soit  de 
sept  ou  huit  pouces  dans  tout  le  pourtour.  Les  choses  ainsi 
disposées , remplir  le  vide  de  terre  sèche  , de  feuilles  et  de 
menue  paille  ; placer  sur  la  pointe  du  tuteur  un  pavois  de 
paille,  semblable  à ceux  qu’on  place  sur  les  ruches  pour 
l’écoulement  delà  pluie.  Certes,  il  n’y  a pas  d’hiver,  quelque 
rigoureux  qu’il  soit,  qui  puisse  pénétrer  six  à huit  pouces 
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de  terre  sèche  ; il  n’y  a pas  d’hiver  assez  humide  pour  at- 
teindre cette  masse,  surtout  étant  pavoisée.  Il  est  inutile 
d’observer  que  les  racines  seront  par-là  à l’abri  de  la  gelée  r 
car  c’est  la  gelivure  des  tiges  couchées  qui  opère  celle  du 
pied  du  figuier. 

Ce  moyen , peu  coûteux , est  applicable  à nombre  de  grands 
végétaux  qui  encombrent  les  serres  d’orangeries,  pour  deux 
ou  trois  mois  qu’ils  ne  peuvent  passer  en  pleine  terre.  Il 
y en  a auxquels  on  est  obligé  de  bâtir  des  cabanes  très- 
coûteuses;  dépense  qui  prive  de  l’agrément  de  ces  arbres; 
tandis  que  trois  paniers  de  quatre  pieds , formant  une  éléva- 
tion de  deux  toises,  et  pouvant  durer  plusieurs  années  de 
suite  , forment  une  faible  dépense.  Nous  désirons  que 
ceux  qui  croiront  devoir  adopter  ce  procédé,  publient  au 
printemps  les  succès  qu’ils  auront  obtenus,  de  manière  à le 
rendre  usuel. 

Moyen  cV accélérer  la  maturité  de  la  figue.  Ce  moyen  est 
de  piquer , ou  seulement  de  toucher  l’oeil  de  la  figue  avec , 
non  pas  une  goutte  , mais  un  atome  de  bonne  huile  d’olive. 
La  figue  mûrit  dix  à douze  jours  plus  tôt. 

Filtration  des  liqueurs.  V.  Liqueurs . 

FLEURS.  Maniéré  de  leur  conserver  leur  forme , leur 
odeur , et  leurs  couleurs  vives  et  brillantes.  On  lave  une  suffi- 
sante quantité  de  sablon  fin  , pour  en  séparer  les  matières 
étrangères  ; on  le  fait  sécher , et  on  le  passe  au  travers  d’un 
tamis  afin  d’en  ôter  les  matières  grossières  ; lorsqu’ensuite 
on  a disposé  pour  chaque  fleur  ou  pour  chaque  plante  un 
vaisseau  de  terre  de  forme  convenable , on  fait  choix  des 
plantes  les  plus  belles  et  cueillies  dans  un  temps  sec,  en 
observant  de  leur  laisser  une  tige  suffisante.  On  met  un 
peu  de  sable  sec  chaud  au  fond  d’un  vase,  pour  assujettir  la 
plante , et  empêcher  qu’elle  ne  touche  aux  parois  du  vais- 
seau , qu’on  remplit  du  même  sable , mais  peu  à peu , ayant 
soin  d’étendre  à mesure  les  feuilles  et  les  fleurs  sans  les  gêner. 
On  verse  du  sable  jusqu’à  ce  que  la  plaAte  en  soit  recouverte 
de  deux  travers  de  doigt  environ  : après  quoi  on  expose  le 
vaisseau  dans  une  étuve  chauffée  à peu  près  à cinquante  de- 
grés, et  on  l’y  laisse  un  jour  ou  deux , quelquefois  davantage , 
lorsque  les  plantes  sont  épaisses  et  succulentes  ; alors  on  fait 
couler  le  sable  doucement  sur  un  papier,  et  on  en  sépare  la 
plante  qui  a conservé  toute  sa  forme. 

La  cbaleur  du  soleil  suffit  pour  le  plus  grand  nombre  des 
plantes  , ?et  quelquefois  on  peut  laisser  le  vase  à l’ombre 
quand  les  plantes  sont  peu  succulentes , comme  les  roses  , le 
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jasmin;  mais,  dans  ces  cas,  il  faut  une  huitaine  de  jours, 
et  quelquefois  davantage , pour  que  la  dessiccation  soit 
parfaite. 

Il  faut  remarquer  qu’il  y a certaines  fleurs  qui  exigent  quel- 
ques légères  opérations  pour  empêcher  les  pétales  de  se 
détacher.  La  tulipe  est  dans  ce  cas  ; il  faut,  avant  de  l’enterrer 
dans  le  sable  , couper  le  fruit  triangulaire  qui  s’élève  au 
milieu  de  la  fleur. 

FONTE.  Manière  de  donner  à des  outils  de  fonte  les  qualités 
de  V acier.  Ce  procédé  consiste  à placer  les  objets  eu  fonte 
dans  des  vaisseaux  de  métal , en  les  garnissant  bien  d’oxide 
de  fer,  soit  natif,  soit  artificiel,  ou  bien  de  sable  contenant 
ce  même  oxide.Les  vases  sont  posés  debout  dans  un  fourneau, 
et  on  les  chauffe  fortement. 

Les  articles  de  coutellerie  obtenus  par  ce  procédé  sont  sus- 
ceptibles de  recevoir  un  poli  égal  au  meilleur  acier  fondu; 
le  tranchant  en  est  aussi  vif,  de  manière  que  les  plus  habiles 
ouvriers.ont.de  la  peine  à en  faire  la  différence;  mais  il  faut 
avouer  que  quand  ces  outils  sont  trempés  d’après  la  méthode 
ordinaire,  il  deviennent  plus  cassans  que  ceux  d’acier. 

FOUINES.  Moyen  de  les  éloigner  des  habitations , ainsi 
que  les  autres  animaux  malfaisans . Un  recueil,  allemand 
fournit  un  moyen  bien  simple  d’écarter  des  poulaillers  , des 
colombiers  , etc. , les  fouines , les  belettes , les  rats  et  autres 
animaux  malfaisans.  Il  s’agit  de  faire  bouillir  des  os  de  porc , 
et  de  les  placer  à l’entrée  des  poulaillers,  des  colombiers  et 
des  autres  lieux  que  l’on  veut  garantir. 

FOURMIS.  Moyens  de  les  détruire.  Le  plus  ordinaire, 
et  qui  est  connu  des  jardiniers , c’est  de  mettre  de  l’eau  et 
du  miel  dans  une  bouteille , qu’on  suspend  aux  arbres  at- 
taqués par  les  fourmis  ; l’odeur  du  miel  les  attire  ; elles 
entrent  dans  la  bouteille , et  s’y  noient.  Il  faut  avoir  soin 
de  faire  bouillir  ce  mélange , pour  mieux  dissoudre  le  miel , 
et  empêcher  l’eau  de  surnager , afin  que  l’odeur  du  miel  se 
répande  avec  plus  de  force,  et  attire  un  plus  grand  nombre 
de  fourmis.  Les  bouteilles  ne  doivent  être  remplies  qu’à  moitié. 

Un  agronome  allemand  est  parvenu  à éloigner  les  fourmis 
de  son  jardin,  en  frottant  de  sirop  l’intérieur  de  plusieurs 
vases  , ou  de  pots  à fleur  dont  il  avait  bouché  les  trous.  11 
plaçait  ces  pots  au-dessus  des  fourmilières;  chaque  jour 
il  les  éloignait  d’un  pied  et  demi  ; il  trouvait  dans  ses  pièges 
des  milliers  de  ces  insectes  , qui  avaient  suivi  le  sirop , 
et  il  les  détruisait  en  jetant  de  l’eau  bouillante  dessus. 

Selon  quelques  auteurs,  on  éloigne  les  fourmis  des  ar- 
moires qui  renferment  des  sucreries , dont  ces  insectes  sont 
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très  friands,  en  y plaçant  du  marc  de  café'  bouilli  et  sec,  ou 
de  l’huile  de  genièvre;  mais  comme  l’odeur  de  ces  deux 
substances  s’évapore  promptement,  il  faut  les  renouveler 
souvent.  Le  meilleur  moyen  d’en  purger  les  armoires,  c’est 
d’y  mettre  de  l’arsenic  en  poudre , mêlé  avec  du  soufre  ; 
mais  ce  moyen  peut  être  sujet  à de  grands  dangers;  des  pa- 
quets de  lavande  les  ont  quelquefois  éloignés;  de  la  glu 
mise  autour  du  pied  des  arbres  fruitiers  les  garantit  des 
fourmis  et  des  chenilles.  La  suie  des  cheminées  , répandue 
dans  le  même  endroit,  éloigue  les  fourmis.  Si  l’on  jette , pen- 
dant plusieurs  jours  , de  l’eau  bouillante  sur  une  fourmilière  , 
on  finit  par  la  détruire.  L’urine  a plus  d’efficacité  que  l’eau 
bouillante  , surtout  si  l’on  y fait  tremper  de  la  suie  de  che- 
minée , et  une  poignée  de  tabac  à fumer  ; de  la  chaux  bien 
vive , ou  mieux  encore  une  forte  décoction  de  feuilles  de 
noyer,  peuvent  contribuer  à augmenter  l’efficacité  de  ce 
procédé.  H est  plus  à propos  de  ne  l’employer  que  le  soir , 
lorsque  les  fourmis  sont  rentrées  dans  leur  habitation. 

Plusieurs  autres  moyens  sont  encore  indiqués  ; mais  il 
paraît  que  le  meilleur  est  de*remuer  la  terre;  ainsi,  en 
remuant  à une  certaine  profondeur  le  terrain  qui  est  au  pied 
des  arbres,  on  en  écartera  les  fourmis,  qui,  peut-être,  sont  nui- 
sibles aux  arbres;  car  cela  n’est  pas  certain,  ou  au  moins  les 
opinions  sont  partagées  à cet  égard.  Quelques  auteurs  disent 
qu’elles  gâtent  les  arbres;  d’autres  prétendent,  au  contraire, 
qu’elles  leur  sont  utiles,  surtout  quelques  espèces,  parce 
qu’elles  les  débarrassent  des  pucerons  ; ceux  même-  qui 
sont  pour  la  destruction  des  fourmis,  conseillent  de  trans- 
porter dans  les  jardins  les  grosses  fourmis  de  bois,  parce  qu’el- 
les font  une  guerre  continuelle  aux  petites  , et  les  tuent  ; et  l’on 
a remarqué  que  les  arbres  fruitiers  ou  il  ne  se  trouve  que 
de  ces  grosses  fourmis  , viennent  très  bien. 

En  Russie,  on  insinue  dans  les  fourmilières  des  entrailles 
de  poisson , et  l’on  frotte  les  arbres  avec  un  morceau  d’étoffe , 
imbibé  de  suc  de  poisson;  les  fourmis  fuient  cette  odeur,  et 
périssent  en  la  respirant  de  trop  près.  On  peut  aussi  frotter 
la  tige  des  arbres  avec  de  la  craie , qui  rend  cette  partie 
glissante,  et  impraticable  aux  fourmis.  Dans  les  parties  mé- 
ridionales de  la  France,  on  enduit  une  paille  d’arsenic,  et 
on  la  place  à l’entrée  de  la  fourmilière.  Ce  poison  communi- 
que une  espèce  de  rage  à ses  hahitans. 

On  réussit  à détruire  une  très  grande  quantité  de  four- 
mis, en  inondant  la  fourmilière  avec  de  l’eau  et  un  peu  d’huile. 
De  l’eau  bouillante  versée  sur  la  fourmilière  les  détruit 
également;  mais  lorsque  la  position  des  fourmilières  s’op- 
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pose  à ce  qu’on  opère  d’une  de  ces  deux  manières,  on 
Suspend  aux  arbres  voisins  de  pétites  bouteilles  remplies 
d’eau  miellée.  On  bouleverse  la  fourmilière  et  on  la  recouvre 
d’un  pot  5 elles  y montent , et  on  les  noie. 

On  empêche  les  fourmis  de  monter  dans  les  arbres , en 
entourant  les  troncs  d’un  anneau  de  glu  ou  de  peinture  à 
l’huile,  et  en  le  renouvelant  quand  il  est  desséché.  Un  flocon 
de  laine  bien  cordé,  et  dont  on  fait  un  anneau,  produit  le 
même  effet.  On  peut  également  entourer  le  tronc  avec  une 
lisière  que  l’on  coud , et  que  l’on  imbibe  d’huile  ou  d’essence 
de  térébenthine. 

Si  les  plantes  que  l’on  veut  préserver  sont  dans  des  caisses 
ou  dans  des  pots , on  place  sous  le  pied  des  caisses  un 
vase  de  terre  cuite  rempli  d’eau,  et  on  met  les  pots  des 
plantes  qui  aiment  l’eau  dans  des  assiettes  ou  plats  remplis 
d’eau.  Lorsque  l’eau  est  nuisible  aux  plantes , on  fait  a la 
surface  extérieure  un  anneau  avec  de  la  peinture  à l’huile, 
ou  autre  substance  dont  il  a été  parlé  pour  le  tronc  des 
arbres. 

Autres  moyens  encore  pour  se  débarrasser  des  fourmis . 
Il  faut  prendre  parties  égales  de  soufre  et  de  bol  rouge  ; pul- 
vériser le  tout  et  le  répandre  autour  des  plantes  dans  les  jar- 
dins. En  répétant  plusieurs  fois  cette  opération,  on  détruit 
toutes  les  fourmis. 

On  peut  aussi  faire  fuir  ces  insectes  en  semant  de  la 
lavande  en  bordures  autour  du  jardin;  on  en  laisse,  par 
places,  fleurir  quelques  plantes.  L’odeur  de^  cette  plante 
chasse  également  les  fourmis  des  appartemens  et  des  ar- 
moires. 

Un  cultivateur  assure  avoir  détruit,  dans  un  seul  jour, 

Ï»lus  de  deux  cents  fourmilières , en  levant  avec  la  bêche 
a butte  qui  les  renfermait,  et  en  y mettant  aussitôt  de  la 
chaux  vive , sur  laquelle  il  versait , en  même  temps  , de  l’eau. 

Faites  une  forte  décoction  de  feuilles  de  noyer,  et  rem- 
plissez-en  le  creux  de  chaque  fourmilière;  jetez-en  aussi 
dans  les  côtés^,  et  foulez  l’endroit  aux  pieds  9 de  façon  à 1$ 
mettre  de  niveau  avec  le  reste  du  sol.  Répétez  l’opération, 
une  seconde  et  troisième  fois,  si  la  première  n’a  pas  suffi, 
et  vous  détruirez  infailliblement  les  fourmis. 

Si  la  fourmi  se  loge  au  pied  des  arbres,  ou  qu’elle  se 
répande  en  trop  grand  nombre  sur  les  branches,  il  faut 
l’en  chasser  par  le  moyen  de  l’eau , de  la  poudre  à canon  ou, 
du  soufre. 

Quand  on  veut  employer  la  poudre  à canon  , on  attend 
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que  tontes  les  fourmis  soient  rassemblées;  ce  qui  se  rencontre 
pendant  la  nuit.  Vous  remué'z  la  fourmilière  avec  un  bâton  ; 
vous  y jetez  une  quantité  de  poudre  proportionnée  à son  éten- 
due , et  vous  mettez  le  feu.  Ce  qui  échappe  d’ennemis  ne 
reviendra  jamais. 

Attaquent-elles  un  arbre  en  plein  vent  ou  un  autre  arbre 
isolé  , attendez  le  moment  de  la  plus  forte  chaleur  du  jour; 
c’est  celui  où  elles  sont  dans  leur  plus  grande  activité  : com- 
mencez alors  par  répandre  une  demi-once  de  poudre  au- 
tour du  pied  de  l’arbre,  sur  la  terre  même';  ensuite  vous 
frapperez  avec  la  main  contre  la  tige  , à coups  redoublés  ; 
l’ébranlement  se  fera  sentir  jusqu’à  l’extrémité  des  branches 
d’où  les  fourmis  s’empresseront  aussitôt  de  descendre  de 
toutes  parts  ; lorsqu’il  n’en  apparaîtra  plus  le  long  de  la 
tige  sur  laquelle  elles  se  seront  réunies  pour  quitter  l’arbre  , 
vous  mettrez  le  feu  à la  poudre.  Aucune  de  celles  qui  n’au- 
ront pas  été  grillées  et  qui  séront  parvenues  à s’échapper  , 
n’osera  revenir. 

FOURRAGES.  Manière  de  les  préparer  et  de  les  saler 
pour  les  conserver . Des  personnes  dignes  de  foi  assurent  que 
la  salaison  des  fourrages  les  conserve  sains,  et  les  rend  même 
plus  profitables  aux  animaux.  Cette  salaison  se  fait  ainsi  qu’on 
va  le  voir  : 

Lors  de  la  fenaison,  on  fait  sécher  du  sel  sur  le  feu,  et  on 
le  réduit  en  poudre  très  fine  «Jans  un  mortier  de  fer.  A me- 
sure qu’on  engrange  le  foin,  on  fait  répandre  une  demi-livre 
de  ce  sel  sur  un  quintal  de  foin  environ,  et  une  livre  sur  un 
quintal  de  regain  : on  en  saupoudre  le  foin  et  le  regain , à me- 
sure qu’on  l’entasse. 

FOURRURES.  Moyen  de  les  garantir  de  la  teigne . {F oyez. 
Laine.  ) 

FRAISES.  ( Choiœdes ) On  distingue  deux  sortes  de  fraises: 
les  unes  que  l’on  cultive  dans  les  jardins  ; les  autres  qui  sont 
sauvages  et  qui  croissent  sans  cuiture  dans  les  bois.  Les  pre- 
mières sont  les  plus  estimées  et  ont  plus  d’odeur;  les  sauvages 
ont  assez  souvent  un  goût  un  peu  âpre , sans  doute  parce  que 
l’ombre  des  arbres  les  a empêché  de  sentir  l’action  des  rayons 
du  soleil.  Il  y en  a aussi  des  rouges  et  des  blanches  ; mais  les 
qualités  des  unes  et  des  autres  sont  les  mêmes.  Il  faut  les 
choisir  grosses  , bien  nourries,  mûres,  pleines  de  suc,  d’une 
odeur  agréable  , et  d’un  goût  doux  et  vineux.  Ce  fruit  est  si 
estimé  pour  sa  couleur  , son  odeur , son  goût  et  ses  qualités 
bienfaisantes,  qu’on  le  sert  sur  les  meilleures  tables  , et  cela 
dans  son  naturel , avec  un  peu  d’eau  et  de  vin , et  du  sucre 
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L’excès  seul  peut  en  devenir  nuisible.  Sa  saison  ordinaire 
commence  au  mois  de  mai  jusqu’à  la  mi-juillet. 

Compote  de  fraises , On  prend  de  belles  fraises  , pas  trop 
mûres  ; on  les  épluche  et  on  les  lave  ; on  les  fait  égoutter  sur 
un  tamis;  on  met  dans  une  poêle  une  demi-livre  de  sucre  avec 
un  peu  d’eau  ; on  les  fait  bouillir  cinq  à sis  minutes , et  on 
y jette  les  fraises.  On  les  retire  du  feu;  on  les  laisse  reposer 
tin  peu  de  temps  dans  le  sucre , en  les  remuant  doucement  avec 
la  poêle  ; ensuite  on  leur  fait  prendre  un  petit  bouillon , et  on 
les  retire  promptement;  lorsqu’elles  sont  à moitié  froides  , on 
les  sert  dans  le  compotier.  Les  framboises  se  préparent  de  la 
même  manière. 

Confitures  de  fraises.  On  écrase  une  livre  de  bonnes  frai- 
ses , on  les  fait  passer  à travers  un  linge , et  on  les  fait  bouil- 
lir avec  une  livre  et  demie  de  sucre  pendant  un  demi-quart 
d’heure  , en  ayant  soin  d’enlever  avec  une  écumoire  l’écume 
qui  se  forme;  on  verse  cette  confiture  dans  des  pots,  et  on  ne 
la  couvre  que  lorsqu’elle  est  froide. 

FRAMBOISES.  Manière  de  les  conserver . ( Voyez  Gro- 
seilles. ) 

Marmelade  de framboises.  Otez  aux  framboises  toute  la  ver- 
dure; pesez-les;  prenez  pour  chaque  livre  de  fruit  une  demi- 
livre  de  sucre;  pour  le  reste  de  l’opération,  voy.  Cerises. 

Compote  de  framboises.  Vous  prendrez  de  belles  fram- 
boises , bien  entières  ; vous  les  éplucherez  bien  et  les  mettrez 
dans  de  l’eau  fraîche;  vous  ferez  cuire  du  sucre  clarifié  à la 
plume;  vous  y jetterez  les  framboises  bien  égouttées  ; vous 
ôterez  la  poêle  de  dessus  le  feu , et  les  laisserez  reposer.  Peu 
de  temps  après,  remuez  doucement-les  framboises  avec  la 
poêle;  faites-leur  jeter  un  petit  bouillon,  et  mettez-les  dans 
le  compotier* 

Gelée  de  framboise , Vous  prendrez  deux  tiers  de  fram- 
boises et  un  tiers  de  groseilles  rouges;  vous  en  ôterez  tout  le 
vert , et  vous  en  exprimerez  le  suc , que  vous  laisserez  cou- 
vert dans  une  catf  e , pendant  trois  jours.  Dans  le  reste , vous 
agirez  comme  pour  la  gelée  de  groseilles  sans  feu.  (V.  Gelée 
de  groseilles  sans  feu,  ) 

Conserve  de  framboises.  Prenez  une  livre  de  framboises 
avec  quatre  onces  de  groseilles  rouges  ; desséchez  à petit  feu 
jusqu’à  ce  qu’elles  se  réduisent  à moitié  ; faites  cuire  à la 
plume  une  livre  un  quart  de  sucre;  remuez-le  jusqu’à  ce  qu’il 
blanchisse;  laissez-le  refroidir  un  peu  , et  mêlez-y  le  fruit; 
remuez  et  encaissez. 

Ratafia  de  framboises.  Faites-vous  une  pinte  et  demie  de 
jus  de  framboise,  et  un  demi-setier  de  jus  de  cerises;  fon- 
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dez  une  livre  et  demie  de  sucre  dans  le  pis  de  vos  fruits  ; 
ajoutez-y  trois  pintes  d’eau-de-vie;  laissez  reposer  la  liqueur; 
passez-la  à la  chausse , et  mejttez-la  dans  des  bouteilles  , que 
vous  tiendrez  bien  bouchées. 

Manière  de  préparer  un  excellent  sirop  avec  les  framboises • 
On  preud  : Une  livre  de  framboises  , 

Une  demi-livre  de  vinaigre  rouge , 

Deux  livres  et  demie  de  sucre. 

On  choisit  les  framboises  près  de  leur  maturité  ; on  enlève 
leurs  queues  ; on  les  met  dans  une  bassine  d’argent  ou  de 
cuivre  bien  étamé,  avec  le  vinaigre  et  le  sucre;  on  place  la 
bassine  sur  le  feu;  on  fait  bouillir  le  mélange  quelques  mi- 
nutes, en  ayant  soin  de  le  remuer  avec  une  spatule,  de  crainte 
qu’il  ne  s’attache  ; on  le  coule  à travers  un  tamis  de  crin  ou 
à travers  un  linge , et  on  le  conserve  dans  des  bouteilles  bien 
bouchées.  On  met  séparément  la  partie  qu’on  obtient  de  l’ex- 
pression du  marc,  parce  qu’elle  est  moins  claire  , et  qu’elle  se 
conserverait  moins  bien , et  on  l’emploie  la  première. 

Ce  sirop  , fait  suivant  cette  recette,  est  très  agréable;  il 
rafraîchit  et  calme  la  soif.  Pour  s’en  servir,  on  en  met  Une 
cuillerée  dans  un  verre  d’eau. 

FRELONS.  Manière  de  les  détruire , ainsi  que  les  guêpes. 
Il  est  des  guêpes  qui  suspendent  leurs  nids  à des  branches.  Dès 
qu’on  s’en  aperçoit , on  les  détruit  aisément  au  moyen  d’une 
poignée  de  paille  qu’on  allume  par  un  bout;  on  tient  cette 
paille  enflammée  sous  le  nid,  s’il  ne  fait  pas  de  vent;  si  le  vent 
souffle,  on  la  place  de  manière  à ce  que  la  flamme  soit  poussée 
sur  le  nid.  Lorsque  les  nids  sont  placés  dans  un  mur  ou  tout 
autre  endroit  élevé,  on  examine  s’il  y a plusieurs  passages  , 
et  on  les  bouche,  à l’exception  d’un  seul , avec  de  la  glaise  on 
du  plâtre  et  un  mortier  quelconque.  On  prépare  une  mèche 
un  peu  grosse,  qu’on  trempe  à deux  ou  trois  reprises,  dans  du 
soufre  liquide, par  une  de  ses  extrémités,  et  on  enfonce  l’autre 
dans  une  poignée  de  la  matière  avec  laquelle  on  a bouché  les 
trous.  On  met  le  feu  à la  mèche , et  on  la  fait  entrer  dans  le 
trou  conservé,  qu’on  ferme  exactement  avec  le  mortier.  La 
vapeur  du  soufre  sé  répand  dans  le  nid  et  tue  tous  les  insectes. 
Si  le  nid  est  enterré  , on  le  remue  au  moyen  d’un  coup  de 
bêche  , et  on  y répand  de  l’eau  bouillante.  Ces  opérations  se 
font  le  soir  après  le  soleil  couché. 

FROMAGES.  Méthode  pour  faire  des  fromages  de  diffé- 
rentes qualités . ‘Toute  la  théorie  de  la  fabrication  des  fro- 
mages se  réduit  à quatre  points  : ^ 

i°.  A faire  cailler  le  lait  ; 
a0.  A séparer  le  sérum  ; 
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5°.  À saler  le  caillé  égoutté  9 
4°.  A affiner  les  fromages. 

caillé . Séparé  de  la  sérosité  spontanément  ou  artificiel- 
lement j le  caillé  est  enlevé  avec  une  cuiller  de  bois  percée 
de  trous  , et  distribué  par  portions  dans  des  clisses  d’osier  > 
à travers  lesquelles  le  petit-lait  restant  s’écoule  librement , 
en  prenant  la  forme  du  moule  qui  les  contient  ; insensible- 
ment le  caillé  se  sèche  et  acquiert  assez  de  consistance  pour 
se  détacher  etêtre  renversé,  sens  dessus  dessous,  dans  d’autre^ 
clisses  , également  percées  de  trous  de  toutes  parts  , où  il 
reste  encore  à peu  près  le  même  espace  de  temps.  Quand  le 
caillé  est  suffisamment  ressuyé  , et  qu’il  a*acquis  la  consis- 
tance d’uu  fromage  en  forme,  on  le  sépare  de  la  clisse.  Pour 
cet  éffet , on  le  renverse  sur  des  tablettes  ou  clayons  à jour , 
couverts  de  paille  5 on  entoure  communément  ces  clayons 
d’une  toile  forte  et  à tissu  lâche,  non-seulement  pour  laisser 
un  libre  courant  à l’air,  et,  par  conséquent,  à l’évaporation  de 
l’humidité  surabondante,  mais  encore  afin  de  le  garantir  des 
mouches  qui  accourent  de  toutes  parts,  alléchées  par  l’odeur 
du  gaz  vineux  qui  s’exhale  au  loin. 

Salure  du  caillé . Le  caillé  , préparé  comme  on  vient  de  le 
dire , s’altérerait  bientôt , si  l’on  ne  se  hâtait  d’y  ajouter  du 
sel:  mais  il  faut  toujours  l’employer  avec  modération,  et 
dans  un  état  sec  , pour  faciliter  sa  dissolution,  et  sa  pénétra- 
tion insensible  dans  toutes  les  parties  du  caillé.  Lorsque  le 
caillé  a la  consistance  requise , on  en  ratisse  la  surface,  et  on 
la  recouvre  avec  du  sel  5 le  lendemain  , on  retourne  le  fro- 
mage, et  on  procède  de  la  même  manière  que  la  veille  , afin 
de  saler  également  l’autre  surface  et  les  côtés  qui  n’auraient 
pas  reçu  de  sel.  Enfin  ou  répèteîcette  opération  jusqu’à  ce 
que  le  fromage  ait  pris  la  juste  quantité  de  sel  qui  lui  con- 
vient ; ce  qu’on  reconnaît  par  la  dégustation , et  surtout  lors- 
qu’on n’en  observe  plus.  Alors  on  distribue  le  caillé  salé  sur 
des  espèces  de  claies  ou  rayons  faits  comme  une  échelle  et 
rangés  près  des  murs  de  la  froffiagerie  ; on  y met  de  la  paille 
de  seigle  , sur  laquelle  on  arrange  les  fromages  de  manière 
qu’ils  ne  se  touchent  en  aucun  point.  Ainsi  arrangés  , les  fro- 
mages sont  retournés  tous  les  jours,  pendant  environ  deux 
mois  , de  manière  que  la  paille  qui  était  inférieure  la  veille  , 
devient  supérieure  le  lendemain , et  sèche  à son  tour  : alors 
cette  opération  n’est  plus  répétée  que  tous’ les  huit  jours , en 
observant  de  renouvqjer  la  paille , et  de  lever  les  claies  , 
dans  la  crainte  qu’elles  ne  communiquent  quelque  mauvais 
goût. 

j.4* 
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Affinage  des  fromages.  Pour  affiner  les  fromages,  on  les 
porte  dans  un  endroit  frais  etliumide,  ayant  soin  de  les  ga- 
rantir des  souris , des  cliats  , et  surtout  des  insectes  qui  y 
déposent  leurs  œufs. 

Il  y a certains  fromages  disposés  à sécher  trop  vite.  Pour 
prévenir  cet  inconvénient , on  peut  en  frotter  la  surface  avec 
de  l’huile  , de  la  lie  de  vin,  ou  mieux  encore,  avec  une  enve- 
loppe de  linge  imbibé  de  vinaigre  ; souvent  aussi,  quand  les 
fromages  ne  sont  pas  d’un  grand  volume  , on  les  entoure  de 
feuilles  Sortie  ou  de  cresson  , qu’on  renouvelle,  de  temps  en 
temps;  quelquefois  aussi  de  foin  tendre, qu’on  humecte  d’eau 
tiède , en  les  retournant  souvent. 

Ceux  qui  n’ont  pas  de  localités  disposées  pour  ces  opéra- 
tions , tiennent  les  fromages  exposés  à l’air  , sur  une  claie 
suspendue  dans  leur  chaumière;  et  pour  les  faire, ils  les  en- 
tourent, dans  du  foin  mouillé  , avec  une  lessive  de  cendres  : 
mais  il  arrive  très  souvent  que  la  fermentation  devance  le 
temps  fixé  par  leur  calcul , et  que  la  pâte  a contracté  un  goût 
fort  et  désagréable. 

Une  fois  les  fromages  affinés  , on  les  enlève  de  dessus  la 
claie  ; on  les  expose  sur  des  planches  dans  un  endroit  où  ils 
ne  sèchent  ni  trop , ni  trop  peu.  Il  faut , surtout , observer  que 
ces  planches  ne  soient  point  de  pin , de  sapin  , ou  d’autres 
bois  résineux  de  cette  espèce,  parce  que  le  fromage  en  con- 
tracterait bientôt  le  goût  et  l’odeur. 

Il  y a des  caves  reconnues  propres  à bonifier  les  vins  qui 
y séjournent;  elles  n’ont  pas  moins  d’influence  sur  les  fro- 
mages. Il  n’y  a guère  que  ceux  d’une  durée  éphémère  qui 
soient  susceptibles  de  s’affiner;  quand  ils  se  ramollissent , il 
faut  les  transporter  dans  un  lieu  plus  sec  ; et  ainsi  alternati- 
vement de  la  cave  au  grenier  , suivant  leur  espèce  et  la 
température.  On  les  conserve,  par  ce  moyen,  dans  le  meil- 
leur état. 

Le  fléau  le  plus  destructeur  des  fromages,  ce  sont  les  mi- 
tes ; elles  éclosent  sous  la  croûte,  et  s’y  multiplient  à l’infini. 
On  sait  combien  cet  inconvénient  leur  est  nuisible. 

Plusieurs  moyens  ont  été  proposés  pour  prévenir  le  déve- 
loppement des  vers  dans  les  fromages  : les  plus  efficaces  con- 
sistent à travailler  la  pâte,  à des  heures  et  dans  des  endroits 
à l’abri  des  mouches,  à entretenir  la  propreté  , la  fraîcheur 
et  l’obscurité  dans  les  caves  ; à frotter  la  surface  des  fro- 
mages avec  un  linge , une  fois  par  semaine,  et  à laver  la  plan- 
che sur  laquelle  ils  sont  distribués. 

Le  but  qu’on  se  propose,  en  ajoutant  du  sel  au  fromage , est 
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de  fournir  à la  matière  caséeuse,  une  sorte  de  condiment  qui 
s’oppose  à sa  décomposition , lui  donne  de  la  saveur , et  la 
rende  d’une  digestion  plus  facile. 

Une  première  opération , importante  pour  la  conserva- 
tion et  la  qualité  des  fromages,  est  la  quantité  de  sel  , et  sa^ 
distribution  uniforme  dans  toute  la  masse;  et  ce  que  nous 
avons  déjà  dit  de  la  salaison  du  beurre, doitici  trouver  son  ap- 
plication. Les  fromages  trop  salés  se  réduisent  en  grumeaux, 
et  se  brisent  dans  le  transport , et  ceux  où  le  sel  n’est  pas  en 
suffisance  se  fendent , et  leur  pâte  reste  sans  consistance  : la 
proportion  juste  de  sel  est  donc  un  point  essentiel  pour  éviter 
tous  ces  inconvéniens. 

Une  autre  opération  non  moins  utile  à la  garde  des  fro- 
mages , c’est  de  séparer  le  petit-lait  du  caillé  avec  le  plus  de 
soin  possible;  car,  dès  qu’il  cesse  de  former  corps  avec  la 
matière  caséeuse  , il  y produit  absolument  le  même  effet  que 
celle-ci  dans  le  beurre , qui  ne  tarde  pas  à rancir  , quand  il 
n’enestpas  entièrement  dépouillé. Devenu  libre  dans  la  masse 
du  caillé , il  contribue  de  mille  manières  à sa  décomposition  : 
c’est  donc  sur  la  séparation,  plus  ou  moins  complète,  de  ce 
fluide,  qu’est  fondé  l’art  de  fabriquer  les  fromages, qu’on  peut 
rapporter  à trois  grandes  divisions;  savoir  : 

iQ.  Fromages  dont  le  petit-lait  se  sépare  spontanément,  qui 
conservent  plus  ou  moins  de  mollesse,  et  sont  ordinairement 
en  petite  masse  ; 

2°.  Les  fromages  dépouillés  de  la  sérosité , au  moyen  de 
la  compression , et  qui  ont  plus  de  consistance  et  de  volume; 

3°.  Les  fromages  auxquels  on  applique  l’action  de  la  presse 
et  de  la  chaleur  pour  leur  donner  une  grande  fermeté , et 
le  plus  de  durée  possible.  Ces  différentes  qualités  de  fromages, 
qu’on  désigne  sous  le  nom  d e fromages  gras  ou  fermes , fro- 
mages cuits  ou  non  cuits  9 peuvent  se  préparer  avec  toutes  les. 
espèces  de  lait  employées  séparément  ou  mélangées. 

Des  fromages  dépouillés  de  la  sérosité  spontanément.  O a 
voit  paraître  journellement  sur  les  tables  , sous  le  nom  de 
fromages, , plusieurs  mets  préparés  avec  le  lait;  mais  ce  n’est, 
à proprement  parler,  que  de  la  crème  nouvelle,  qu’on  bat 
pour  faire  le  beurre , et  dont  on  suspend  la  percussion  au 
moment  où  elle  acquiert  une  sorte  de  consistance  : tel  est  le 
fromage  de  Viry  ; tel  est  le  fromage  à la  crème  de  Mont-Di- 
dier. Ces  sortes  de  fromages  sont  ordinairement  assaisonnés 
avec  du  sel  ou  du  sucre,  suivant  les  goûts  et  les  moyens  de 
ceux  qui  doivent  en  faire  usage.  On  sait  encore  que  le  caillé, 
pourvu  plus  ou  moins  abondamment  de  lait,  ou  par  l’addi- 
tion de  quelques  matières  coagulantes.,  offre  un  aliment  assez 
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recherché , surtout  des  habitans  des  montagnes  couvertes  de 
pâturages;  ils  ont  chacun  une  manière  particulière  de  s’en 
servir.  Il  est  connu  sous  le  nom  de  caillé  mat,  fromage 
maigre  , fromage  mou , fromage  à la  pie  : on  l’appelle  fro- 
mage à la  crème  quand  il  est  arrosé  avec  le  lait  ou  avec  la 
crème. 

Dès  que  la  pâte  qu’on  a mise  dans  des  clisses  à jour  s’est 
dépouillée  successivement  de  sa  sérosité , et  qu’elle  a acquis 
la  consistance  d’un  fromage  en  forme,  on  râcle  la  surface 
avec  la  lame  d’un  couteau  ; une  fois  débarrassé  du  duvet  et 
de  la  mucosité  qui  le  recouvre,  le  fromage  est  blanc,  propre 
et  de  bonne  odeur. 

Le  fromages  de  cette  classe  , abandonnés  à eux-mêmes , 
subissent  difïérens  degrés  de  fermentation,  dont  il  est  possible 
de  suivre  la  marche  , en  étudiant  les  signes  qui  les  accom- 
pagnent. Ils  perdent  leur  volume,  s’affaissent  sur  eux-mêmes; 
leur  surface  se  recouvre  d’une  croûte  plus  ou  moins  épaisse  ; 
l’intérieur  se  ramollit  au  point  de  couler  , puis  se  colore  et  se 
dessèche,  contracte  une  odeur  et  une  saveur  désagréables, 
et  finit  par  devenir  la  proie  des  insectes.  Tels  sont  les  chan- 
gemens  qu’éprouvent  plus  ou  moins  promptement  les  fro- 
mages , à raison  des  localités , de  la  saison , de  la  nature  du 
lait , et  des  procédés  employés. 

Mais,  quels  que  soient  les  soins  qu’on  prenne  de  la  prépa- 
ration des  fromages  de  l’ordre  de  ceux  dont  nous  parlons  , 
ils  se  conservent  rarement  plus  d’une  année  ; leur  consistance , 
plus  ou  moins  molle,  la  nécessité  de  les  laisser  égoutter  spon- 
tanément, ne  permettent  point  qu’on  les  réunisse  en  grosses 
masses  , et  qu’on  les  transporte  au  loin  ; aussi  les  fabrique- 
t-on  tous  les  ans,  et  sont-ils  consommés  à peu  de  distance  des 
endroits  où  on  les  a préparés.  Dans  le  nombre  de  ces  fromages, 
il  en  est  dans  lesquels  la  crème  se  trouve  par  surabondance  : 
tels  sont  ceux  de  Neufchdtel , de  Marottes,  de  Rollos , de  Mont- 
ât Or,  de  Brie , de  Livarot . 

Des  fromages  privés  de  la  sérosité  au  moyen  de  la  com- 
pression. Pour  obtenir  ces  fromages,  il  ne  s’agit  que  de  briser 
le  caillé  dès  qu’il  est  formé  ; et  de  contraindre  le  petit-lait , 
qui  se  trouve  disséminé , à se  séparer  promptement  ; d’où 
résulte  une  pâte  qui  prend  de  la  consistance  à mesure  qu’elle 
se  dépouille  du  fluide  qui  lui  donnait  l’état  mou  et  tremblant. 
Cette  pâte  devient  susceptible  d’être  maniée  et  distribuée 
dans  des  moules,  à travers  lesquels  s’égoutte  insensiblement 
le  restant  d’humidité , que  l’effort  des  mains  et  des  presses  n’a 
pu  extraire. 

Lorsque  la  présure  a produit  son  effet,  on  se  sert  d’une 
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lame  de  bois , en  forme  d’épée , pour  diviser  en  tous  sens  les 
parties  du  caillé  qui  nagent  dans  la  sérosité  ; et  avec  les  bras, 
on  tourne  sans  interruption  ; 011  comprime , et  on  forme  un 
gâteau,  qui  se  précipite  au  fond  du  vase,  dont  il  prend  bientôt 
la  forme.  On  l’en  retire,  et  on  le  serre  fortement,  entre  les 
deux  mains,  sur  une  table  ; on  le  met  encore  égoutter  ; on  le 
comprime  de  nouveau  , au  moyen  d’une  pierre  d’un  certain 
poids  , qui  achève  d’en  dégager  le  superflu  du  petit-lait. 
Lorsqu’il  ne  fait  pas  chaud , la  pâte  du  caillé  reste  aussi,  pen- 
dant deux  ou  trois  jours  , placée  près  du  feu;  elle  augmente 
alors  de  volume;  il  s’établit,  dans  l’intérieur  de  la  masse  , un 
mouvement  de  fermentation  ; on  y voit  des  yeux , des  vides 
occasionés  par  l’air  qui  se  dégage  , et  tels  qu’on  les  observe 
dans  une  pâte  levée  : on  dit  alors  que  le  caillé  est  passé  ou 
soufflé, et  on  l’appelle  tomme . C’est  clans  cet  état  qu’011  le  sale. 
Au  sortir  de  la  presse , les  fromages  sont  transportés  dans  la 
cave  , et  l’on  a soin  de  les  retourner  tous  les  jours  , afin  que 
le  sel  continue  à se  diviser,  et  à se  distribuer  uniformément. 
Quand  la  surface  est  trop  sèche  , il  faut  l’humeeter  avec  le 
petit-lait  chargé  de  sel.  C’est  un  supplément  qu’on  leur  admi- 
nistre. Au  bout  d’un  certain  temps  de  séjour  à la  cave,  on 
essuie  la  mousse  qui  recouvre  la  surface  des  fromages , et  on 
râcle,  avec  la  lame  d’un  couteau  , la  croûte  qui  se  trouve  au- 
dessous  ; elle  est  d’abord  mollasse,  mais  elle  acquiert  insen- 
siblement la  consistance  et  la  couleur  désirées. 

Des  fromages  privés  de  la  sérosité  au  moyen  de  la  com- 
pression et  du  feu.  Dans  les  deux  genres  de  fromages  dont  il 
a été  question  jusqu’à  présent,  la  matière  caséeuse  11e  subit 
pas  l’action  du  feu.  Il  suffit  d’exposer  le  caillé  sur  des  vais- 
seauxà  claire-voie  pour  les  premiers,  et  d’employer  les  efforts 
d'une  presse  pour  les  seconds.  Cette  opération  a pour  objet 
d’amener  la  pâte  à un  état  de  consistance  tel  qu’on  puisse 
la  manier  , la  figurer  et  la  saler;  mais , lorsqu’on  veut  ajouter 
encore  une  perfection  à cette  pratique , il  fautnécessairemeut 
employer  la  cuisson. 

On  met,  pour  cet  effet,  le  lait  destiué  à faire  du  fromage, 
dans  une  chaudière  exposée  à l’action  d’un  feu  modéré;  on 
enduit  ensuite  de  présure  toutes  les  surfaces  de  l’écuelle  plate, 
qu’on  plonge  dans  le  lait,  et  qu’on  remue  en  tous  sens. 

Après  que  la  présure  , aidée  de  la  chaleur , a imprimé  son 
action  au  fluide , on  enlève  le  lait  de  dessus  le  feu , et  on  le  laisse 
en  repos;  il  se  coagule  en  peu  de  temps:  on  sépare  une  por- 
tion du  sérum,  et  on  en  conserve  suffisamment  pour  cuire , à 
une  douce  chaleur , la  masse  diyisée  en  grumeaux;  on  l’agite, 
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sans  discontinuer , avec  les  mains , les  écuelles  et  les  mous  soirs 
dont  on  se  sert  pour  la  brasser* 

La  pâte  est  parvenue  à son  point  de  cuisson  quand  les 
grumeaux  qui  nagent  dans  la  sérosité  ont  acquis  un  degré  de 
consistance  un  peu  ferme,  un  œil  jaunâtre,  et  font  ressort 
sous  les  doigts.  Il  faut  alors  retirer  la  chaudière  de  dessus  le 
feu,  remuer  toujours , rapprocher  en  différentes  masses  les 
grumeaux,  et  exprimer  le  petit-lait  le  plus  exactement  possi- 
ble. Cette  première  opération  terminée’,  on  distribue  les  gru- 
meaux dans  des  moules , et  on  emploie  l’effort  de  la  presse 
pour  achever  d’en  faire  sortir  toute  la  sérosité,  et  les  réunir 
de  manière  à former  un  corps  d’homogénéité  parfaite. 

Pour  introduire  le  sel  dans  le  caillé  cuit,  favoriser  sa  solu- 
tion et  sa  pénétration , il  faut  retourner  les  fromages  et  leur 
donner  une  autre  forme  moins  large  que  celle  où  ils  ont  été 
d’abord  moulés  ; ils  restent  dans  cette  seconde  forme  pendant 
trois  semaines  ou  un  mois,  sans  être  comprimés  par  les  hases. 
On  se  borne  à les  maintenir  dans  leur  contour;  on  les  sale 
tous  les  jours,  en  frottant  de  sel  les  deux  hases  et  une  partie 
du  contour;  à chaque  fois,  on  resserre  le  moule,  et  lorsqu’on 
s’aperçoit  que  les  surfaces  n’absorbent  plus  de  sel,  ce  qui 
s’annonce  par  une  humidité  surabondante , on  cesse  d’y  en 
mettre  : on  retire  les  fromages  du  moule  3 et  on  les  porte  en 
réserve  dans  un  souterrain. 

Fromage  naturel  à la  crème . Prenez  une  chopine  de  bon 
lait  que  vous  faites  tiédir  sur  le  feu;  mettez-y , en  remuant  le 
lait , gros  comme  un  pois  de  bonne  présure  que  vous  délayez 
avec  du  même  lait.  Faites  prendre  votre  caillé  sur  les  cendres 
chaudes , en  le  couvrant  et  en  mettant  aussi  des  cendres  sur  le 
couvercle.  Quand  le  caillé  est  bien  pris,  vous  le  mettez  dans 
un  petit  panier  d’osier,  garni  d’une  toile  fine,  et  lorsqu’il  est 
bien  égoutté,  vous  le  pressez  dans  le  compotier  et  le  servez 
avec  de  la  bonne  crème  et  du  sucre  fin. 

Procédé  pour  faire  du  fromage  aux  pommes  de  terre . On 
fait  bouillir  une  quantité  suffisante  de  pommes  de  terre;  après 
les  avoir  pelées  et  pétries  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  réduites 
enpâte,  on  ajoute  du  caillé  de  lait  doux  non  écrémé,  en  quan- 
tité égale  à celle  de  la  pomme  de  terre , quelquefois  même 
en  quantité  moindre  ; car  il  suffit  que  le  tout  mêlé  ensemble 
ait  une  certaine  consistance.  On  assaisonne  de  sel  et  de  poivre, 
et  douze  ou  vingt  heures  après,  on  forme  des  petits  fromages 
à la  manière  accoutumée.  Ces  fromages  deviennent  meilleurs 
à mesure  qu’on  les  garde  plus  long-temps. 

Fromage  de  sucre.  Prendre  moitié  de  caillé  de  lait  bien 
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exprimé  et  séclié , le  réduire  en  petits  grumeaux,  et  y ajouter 
un  quart  de  moelle  d’os  extraite  par  1§  cuisson  , et  un  quart 
de  sucre  blanc  réduit  en  poudre;  bien  pétrir  le  tout,  et  intro- 
duire dans  la  pâte  un  peu  de  gingembre  ou  de  vanille.  Lors- 
qu’on aura  bien  mélangé  tous  ces  ingrédiens,  on  donnera  à 
la  masse  telle  forme  qu’il  plaira.  Avant  de  déposer  les  froma- 
ges moulés,  on  aura  soin  de  les  saupoudrer  avec  du  sucre  et 
du  poivre.  Pour  achever  de  les  sécher,  on  les  met  dans  des 
sacs  de  papier  suspendus  en  l’air. 

Au  bout  de  deux  mois  ces  fromages  sont  déjà  bons  à man- 
ger ; mais  en  leur  donnant  un  mois  de  cave  de  plus , on  les 
rend  infiniment  meilleurs. 

FRUITIERS.  L’endroit  le  plus  convenable  pour  établir 
un  fruitier,  est  une  cave  ou  un  souterrain  peu  profond , bien 
aéré  par  des  croisées  que  l’on  puisse  fermer  pendant  le  temps 
des  fortes  gelées.  On  pose  autour  des  murailles  des  tablettes 
de  sapin  ou  de  chêne,  que  l’on  espace  de  huit  à neuf  pouces 
les  unes  des  autres,  et  on  met  sur  le  devant  des  tringles  de 
bois  pour  excéder  l’épaisseur  des  tablettes  de  quelques  lignes, 
afin  d’empêcher  les  fruits  de  rouler  par  terre.  On  arrange, 
sans  paiile,  les  fruits  sur  ces  tablettes,  en  observant  qu’ils  ne 
se  touchent  que  le  moins  possible.  On  visite  les  fruits  sou- 
vent dans  les  premières  semaines,  afin  de  séparer  exacte- 
ment ceux  qui  se  gâtent.  Au  défaut  d’un  souterrain,  pour 
conserver  les  fruits,  il  faut  tâcher  de  se  procurer  un  lieu 
bas  et  bien  clos.  Un  fruitier  souterrain  a l’avantage  précieux 
de  conserver  les  fruits  dans  un  état  de  fraîcheur  qui  les 
empêche  de  se  rider  ou  fanejr  aussi  promptement  que  dans 
une  chambre  élevée.  Il  a,  de  plus,  celui  de  les  préserver  de 
la  gelée.  Quand  le  froid  devient  excessif,  on  ferme  les  croi- 
sées , et  on  applique  dessus  des  paillassons , ou  même  du 
fumier.  On  peut , par  ce  moyen , conserver  des  fruits  récens 
depuis  la  récolte  qu’on  fait  en  octobre  et  novembre,  jusqu’en 
juin  et  juillet,  et  même  au-delà. 

FRUITS.  Moyen  d’augmenter  leur  recolle  et  d accélérer  l'é- 
poque de  leur  maturité . Ce  moyen  a consisté  , pendant  long- 
temps, soit  à tordre  ou  à casser  à moitié  les  branches,  soit  à 
mettre  de  grosses  chevilles  dans  le  tronc  des  arbres.  On  a enfin 
découvert  une  méthode  plus  commode  et  plus  économique  de 
temps,  dont  les  bons  effets  sont  tous  les  jours  constatés  déplus 
en  plus.  On  enlève  aux  arbres  un  anneau  d’écorce  six  à huit 
jours  avant  la  floraison,  rarement  plus,  et  quelquefois  moins. 
On  peut  aussi  le  faire  depuis  le  moment  où  la  sève  commence 
à monter  dans  les  branches  , et  pendant  tout  le  temps  de  la 
floraison;  mais  il  vaut  mieux  que  ce  soit  plutôt  près  que  loin 
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des  fleurs  : plus  tard,  elle  ne  produirait  plus  sur  la  vigne  sou 
effet  contre  la  coulure,  quoiqu’elle  conservât  son  autre  pro- 
priété, celle  de  hâter  beaucoup  la  maturité,  de  donner  du 
fruit  plus  sûrement,  en  plus  grande  abondance,  plus  beau 
et  réellement  plus  savoureux.  On  pratique  cette  opéra- 
tion, à laquelle  on  donne  le  nom  incision  annulaire , sur 
le  vieux  comme  sur  le  jeune  bois  , sur  le  tronc , sur  les  bran- 
ches anciennes,  et  même  sur  les  pousses  de  l’année  , sur  les 
vignes  (dans  la  vigne,  le  bois  de  l’année  précédente  pa- 
raît devoir  être  préféré,  parce  que  c’est  celai  de  l’année 
qui  porte  les  grappes , et  qu’il  est  encore  trop  tendre  à l’é- 
poque de  l’opération) , les  oliviers , les  amandiers , les 
abricotiers  , les  pêchers , les  cerisiers , les  cognassiers , et 
même  sur  les  poiriers  et  les  pommiers  , qui , à raison  de  la 
précocité  de  leur  floraison , sont  plus  exposés  que  les  au- 
tres arbres  à fruits  aux  nuisibles  influences  des  froids  du 
printemps. 

L’opération  consiste  à enlever  un  anneau  d’écorce  dans 
toute  la  circonférence  d’un  tronc,  d’une  tige  ou  d’un  rameau. 
Elle  varie  d’étendue,  en  raison  delà  grosseur  de  la  partie  sur 
laquelle  on  opère , parce  que  la  petite  plaie  doit  être  cica- 
trisée avant  l’hiver.  En  général , sur  un  tronc  ou  une 
branche  de  quatre  pouces  d’épaisseur,  l’anneau  d’écorce  sera 
de  quatre  lignes  de  hauteur.  Elle  doit  être  un  peu  plus  étroite 
sur  les  pommiers , et  surtout  sur  les  cognassiers  , que  sur  les 
poiriers. 

Quand  on  fait  l’incision  trop  grande , et  que  la  plaie  ne  se 
guérit  pas  avant  l’hiver,  soit  à cause  de  la  mauvaise  qualité 
du  terrain,  soit  parce  que  la  saison  n’est  point  favorable , la 
branche  opérée  meurt  au  printemps  suivant,  ce  qui  n’est 
d’aucune  importance  dans  la  vigne  , dont  on  doit  supprimer, 
pendant  l’hiver,  toutes  les  pousses  de  l’année  précédente, 
à l’exception  de  la  base  de  deux  ou  trois  au  plus , base  de 
laquelle  doivent  sortir  les  nouveaux  bourgeons. 

On  peut  faire  l’entaille  annulaire  au  moyen  d’un  couteau , 
ou  d’une  serpette.  Mais  elle  exige  beaucoup  de  temps,  et 
ne  peut  convenir  que  lorsqu’on  ne  la  pratique  que 
sur  un  petit  nombre  d’arbres:  mais  si  l’on  désirait  pra- 
tiquer cette  opération  en  grand  , il  faudrait  se  procurer  un 
instrument  imaginé , pour  remplir  ce  but , par  M.  Ducrocq, 
serrurier-mécanicien  à Paris,  rue  des  Amandiers  Sainte- 
Geneviève  , n°  20.  Avec  cet  instrument , un  ouvrier  peut 
faire  cette  opération  , sur  un  demi-arpent  de  vigne  , en  une 
journée.  I 

Les  personnes  qui  opèrent  doivent  avoir  plusieurs  ins** 
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trumeus  de  rechange , pour  ne  pas  être  obligées  de  repasser 
et  affiler  les  lames  pendant  le  travail,  que  l’état  de  la  floraison 
ne  permet  jamais  de  retarder. 

Manière  de  préserver  les  fruits  de  la  voracité  des  oiseaux • 
(F.  Graines.) 

Manière  de  conserveries  fruits.  {F.  Conservation.) 

Manière  d’employer  les  fruits  conservés , d'après  le  pro- 
cédé d Appert.  Vous  mettrez  chaque  fruit  dans  un  compotier, 
tel  qu’il  se  trouve  dans  la  bouteille  , sans  y ajouter  de  sucre. 
Vous  accompagnerez  ces  compotes  d’un  sucrier  rempli  de 
sucre  râpé,  pour  les  personnes  qui  voudront  y ajouter  du 
sucre. 

Fruits  confits  au  liquide.  Quand  on  veut  mettre  à l’eau-de- 
■vie  les  fruits  confits  au  liquide , on  les  fait  égoutter  sur  un 
tamis,  et  on  les  place  dans  des  bocaux.  On  verse  ensuite 
dessus  de  l’eau-de-vie  à vingt-deux  degrés.  Les  fruits  ont  la 
saveur  la  plus  agréable  , après  avoir  passé  trois  à quatre 
mois  dans  cet  état. 

Ratafia  des  quatre  fruits.  On  exprime  le  jus  de  dix  livres 
de  cerises,  autant  de  groseilles  , cinq  livres  de  framboises  et 
cinq  livres  de  cacis  et  merises.  On  passe  avec  expression, 
et  l’on  ajoute,  sur  chaque  pinte  de  jus,  une  livre  d’esprit  devin, 
à trente-deux  degrés,  deux  gros  d’œillets  rouges,  un  gros  de 
cannelle , un  demi-gros  de  girofle  et*six  amandes  amères.  On 
laisse  le  tout  en  infusion  pendant  trois  ou  quatre  jours.  Au 
bout  de  ce  temps,  on  passe  à.  travers  un  linge  avec  un  pa- 
pier gris , et  011  fait  fondre  dans  la  liqueur  huit  onces  de 
sucre  par  pinte.  Quinze  jours  après,  on  passe  de  nouveau 
la  liqueur  à travers  un  papier  gris , pour  l’avoir  plus  claire. 

Conserve  des  quatre  fruits . Prenez  une  livre  de  chacun 
des  fruits  suivans:  groseilles,  fraises,  cerises  et  framboises. 
Prenez  ces  fruits  et  passez-en  le  jus  à travers  un  tamis  fin  ; 
mettez  ce  jus  dans  une  bassine,  sur  un  feu  modéré , et  re- 
muez-le  jusqu’à  ce  qu’il  se  réduise  à moitié.  Faites  fondre 
douze  livres  de  sucre  , que  vous  aurez  soin  d’écuiner  , et  que 
vous  ferez  cuire  au  cassé;  retirez-le  du  feu,  et  mettez-y  le 
jus  des  fruits;  remettez  le  tout  sur  le  feu;  ne  lui  laissez  jeter 
qu’un  bouillon,  et  remuez  jusqu’à  ce  que  le  sucre  bour- 
souffle;  encaissez  ensuite  la  conserve. 

Crème  des  cinq  fruits.  Vous  prendrez  les  zestes  de  deux 
cédrats , de  trois  oranges , de  deux  citrons-bergamotes  et  de 
bigarades;  vous  les  mettrez  infuser , pendant  huit  jours , dans 
quatre  pintes  d’eau-de-vie  ; ensuite  vous  ferez  distiller  , au 
bain-marie  , toutes  ces  substances  , et  vous  aurez  deux  pintes 
de  liqueur  spiritueuse,  Tous  ferez  fondre  , sur  le  feu,  trois 
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livres  et  demie  de  sucre  dans  deux  pintes  d’eau  de  rivière; 
vous  ferez  le  mélangé  ; vous  filtrerez  la  liqueur  à la  chausse  , 
et  vous  la  mettrez  en  bouteilles. 

FUMIER.  Moyen  prompt  et  facile  de  convertir  toute  espèce 
d’herbes  parasites  en  fumier. . Les  agriculteurs  se  plaignent 
avec  raison  de  la  grande  quantité  de  plantes  inutiles  et  nui- 
sibles qui,  mêlées  avec  les  récoltes,  en  diminuent  considéra- 
blement le  produit;  on  croit  donc  leur  rendre  un  important 
service  en  leur  faisant  connaître  un  moyen  non-seulement  de 
détruire  les  plantes  nuisibles , mais  encore  de  les  utiliser. 

On  établit  d’abord  un  lit  épais  d’un  pied  d’herbes  parasites 
vertes  , sur  lequel  on  étend  une  couche  mince  de  chaux  vive 
pulvérisée,  et  l’on  continue  ainsi  de  superposer  alternative- 
ment ces  différentes  couches  : lorsque  les  matières  sont  restées 
pendant  quelques  heures  en  contact,  on  s’aperçoit  de  la  décom- 
position. 

Elle  est  complète  au  bout  de  vingt-quatre  heures , et  la 
matière  qui  en  résulte  possède  toutes  les  quaLités  d’un  excel- 
lent fumier.  On  peut  se  servir  de  toutes  sortes  de  plantes  pou? 
cet  usage  , pourvu  qu’elles  soient  vertes  ; cette  condition  est 
absolument  nécessaire  ; plus  les  herbes  sont  vertes  et  la  chaux 
nouvellement  préparée  , plus  l’engrais  contient  de  partis 
nutritives. 


Galettes  ou  GATEAU.  Moyen  de  les  faire  cuire  sans 

four.  On  fait  bien  chauffer , sur  un  feu  clair  et  ardent,  la  pierre 
plate  sur  laquelle  on  doit  cuire  la  galette  ; en  un  moment  cette 
galette  se  trouve  cuite  pourvu  qu’au  moyen  d’un  trépied  on 
ait  soin  de  tenir  la  pierre  sur  le  feu  pour  entretenir  sa  chaleur. 

GALON  D’OR  ou  D’ARGENT.  Comment  on  lui  rend  son 
lustre  quand  il  est  terni . L’esprit  de  vin  est  ce  qui  convient  le 
mieux  pour  rétablir  le  lustre  des  galons  d’or  et  d’argent  quand 
ils  se  ternissent.  On  fait  chauffer  cette  liqueur  avant  de  l’ap- 
pliquer sur  la  tache  ou  l’endroit  terni. 

GATEAUX  DE  MILLE  ANS  ou  DE  MILAN.  Vous  ferez 
fondre  et  non  roussir  une  livre  de  beurre  ; vous  la  laisserez 
ensuite  un  peu  refroidir.  Vous  y ajouterez  un  citron  râpé, 
une  livre  de  sucre  râpé  et  trois  œufs , et  vous  mêlerez  bien  lo 


tout  avec  autant  de  belle  farine  qu’il  sera  nécessaire  pour  pé- 
trir et  étendre  la  pâte.  Vous  étendrez  cette  pâte  avec  un  rou- 
leau j et  lorsqu’elle  sera  de  l’épaisseur  d’un  mancbe  de  cuiller, 
vous  la  découperez  en  morceaux,  que  vous  laverez  avec  un 
jaune  d’œuf  délayé  dans  de  l’eau;  vous  ferez  ensuite  cuire  au. 
four,  après  que  le  pain  en  aura  été  tiré.  — Ce  gâteau  peut 
se  conserver  très  long-temps. 

GENIÈVRE.  ( Ratafia  ou  Crème  de)  On  prend  : Genièvre 
récent,  une  demi-livre  (si  l’on  n’a  que  du  genièvre  ancien  , 
au  lien  d’une  demi-livre  , on  n’en  prend  qui  six  onces)  ; 

Eau,  deux  pintes; 

Sucre  , deux  livres  ; 

Esprit  de  vin  à trente  degrés , une  pinte. 

On  met  le  genièvre  entier  dans  un  vase  convenable  ; on 
verse  par-dessus  l’eau  bouillante;  on  laisse  infuser  ce  mélange 
pendant  vingt-quatre  heures  ; ensuite  on  le  passe  en  l’expri- 
mant légèrement;  on  fait  dissoudre  à froid  le  sucre  dans  cette 
infusion  , et  on  ajoute  de  l’esprit  de  vin  ; on  le  conserve  dans 
une  bouteille,  et  on  le  filtre  à travers  un  papier  gris,  quelque 
temps  après  qu’il  est  fait.  • 

Ceux  qui  font  du  ratafia  de  genièvre  ont  coutume  de  piler 
ce  fruit,  et  d’en  faire  une  forte  décoction,  ou  de  le  mettre 
infuser  dans  l’eau-de-vie  ou  dans  l’esprit  de  vin;  mais  on 
n’obtient,  par  l’une  et  l’autre  méthode , qu’un  ratafia  trop 
chargé,  âcre,  et  qui  contient  beaucoup  de  résine  et  d’huile 
essentielle  qui  n’est  pas  moins  âcre.  Il  vaut  beaucoup  mieux 
le  préparer  de  la  manière  que  nous  venons  de  dire  ; il  est 
infiniment  plus  agréable  que  par  tout  autre  procédé. 

Extrait  de  genièvre.  Cueillez  des  baies  de  genièvre  bien 
mûres  , au  mois  de  septembre , environ  un  boisseau  ; broyez- 
les  dans  un  mortier  ; mettez-les  dans  un  pot  avec  une  quan- 
tité d’eau  froide  suffisante  pour  qu’elles  baignent  bien.  Au  bout 
de  quelques  jours  tirez  au  clair  et  faites  réduire  cette  liqueur 
dans  une  terrine  vernissée,  sur  un  feu  doux,  jusqu’à  ce  qu’elle 
ait  acquis  la  consistance  de  miel. 

GIROFLE.  Manière  de  le  remplacer.  Dans  les  temps  de 
guerres  maritimes,  le  girofle  devient  fort  rare  et  fort  cher: 
il  est  très  facile  de  le  remplacer. 

Cueillez  et  épluchez  des  œillets  à ratajia , aussitôt  qu’ils 
seront  fleuris.  Faites-les  sécher  à l’ombre  dans  une  chambre 
bien  close.  Quand  ils  seront  bien  secs , enfermez-les  dans  des 
boîtes  ou  des  sacs  de  papier.  Lorsque  vous*  voudrez  vous  en 
servir , vous  en  ferez  un  petit  bouquet  que  vous  mettrez  dans 
le  ragoût  ou  le  pot  au  feu  ; ils  donneront  absolument  le  goût 
de  girofle. 
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Ratafia  de  girofle  et  de  vanille . Prenez  vingt  grains  de 
girofle  et  deux  bâtons  de  vanille,  que  vous  casserez  par 
morceaux  ; mettez-les  dans  un  sirop  fait  avec  une  livre  de 
cassonade  ou  de  miel , et  laissez-les  infuser  un  mois;  puis 
iiltrez. 

Ratafia  de  girofle  de  Danlzick  , superfin . On  prendra  trois 
quarts  d’once  de  clous  de  girofle  et  autant  de  cannelle  ; on 
brisera  cette  dernière  en  petits  morceaux  et  on  la  mettra  , 
avec  le  girofle  , dans  un  vérre  rempli  d’un  demi-setier  d’eau; 
on  couvrira  le  ^rre , et  on  laissera  infuser  pendant  vingt- 
quatre  heures.  Ln  lendemain,  on  fera  clarifier  deux  livres 
de  sucre  dans  une  bouteille  d’eau , et  l’on  fera  cuire  son  sirop 
jusqu’au  degré  du  soufflé.  Quand  il  sera  à ce  point , on  y 
ajoutera  quatre  bouteilles  du  meilleur  vin  rouge  de  Bor- 
deaux;  on  prendra  le  verre  d’infusion  de  girofle  et  de  can- 
nelle , on  le  passera  par  un  linge  , de  manière  que  ce  qu’il 
contient  tombe  dans  le  sirop  mêlé  au  vin  ; on  renfermera  les 
épices  dans  un  petit  sachet , que  l’on  nouera  avec  un  fil  ; on 
le  mettra  dans  la  liqueur  ; on  couvrira  la  poêle,  et  on  lui  fera 
prendre  un«  demi-douzaine  de  bouillons.  On  l’ôtera  ensuite 
du  feu;  on  la  versera  dans  une  terrine,  et  on  la  laissera  re- 
froidir à couvert.  Lorsqu’elle  sera  bien  froide,  on  eu  retirera 
le  petit  sachet  aux  épices,  et  on  l’exprimera  fortement  sur  la 
terrine.  On  prendra  une  bouteille  d’esprit  de  vin  rectifié , 
dans  une  main , et  une  cuiller  dans  l’autre  ; on  versera  peu  à 
peu  de  l’esprit  de  vin  dans  la  liqueur;  on  remuera  bien  le 
mélange , et  on  goûtera  souvent  la  liqueur.  Aussitôt  qu’elle 
paraîtra  assez  spiritueuse , on  cessera  de  verser  de  l’esprit 
de  vin,  et  on  mettra  ce  ratafia  dans  des  bouteilles,  que  l’on 
aura  soin  de  boucher,  de  ficeler  et  de  mastiquer. Plus  il  sera 
gardé  , et  meilleur  il  deviendra. 

GLxûCIÈRE  ÉCONOMIQUE.  La  glace  se  fait  quelquefois 
regretter  pendant  l’été  ; elle  double , à cette  époque  , l’agré- 
ment de  nos  boissons.  Cependant  nous  ne  sommes  pas  tous 
en  état  d’avoir  ce  qu’on  appelle  proprement  des  glacières . 
M.  Bélanger  , architecte , propose  de  les  remplacer  par  l’ap- 
pareil suivant , dont  nous  le  laisserons  faire  lui-même  la 
description. 

« Je  vous  transmets , écrit-il  à une  personne,  les  résultats 
des  expériences  que  j’ai  faites  sur  la  glacière  économique,  de 
laquelle  j’ai  infiniment  à me  louer. 

» Voici  l’exposé  exact  de  mon  opération.  Je  m’étais  pro- 
curé une  tonne  qui  avait  servi  à transporter  de  l’huile  de 
Marseille  à Paris  ; on  en  trouve  partout;  elles  sont  cerclées, 
avec  des  cerceaux  de  fer  ; j’ai  fait  défoncer  la  mienne  par  en 
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haut;  par  le  bas,  j’ai  pratiqué,  au  milieu , un  trou  delà  gran- 
deur d’un  bouchon  de  liège. 

» J’ai  introduit  dedans  une  tinette  de  bois , de  la  forme  à 
peu  près  de  celle  qui  sert  à battre  le  beurre  , excepté  qu’elle 
est  d’un  tiers  plus  large  et  plus  haute. 

v Cette  tinette  est  posée  sur  deux  pièces  de  bois  qui  em- 
pêchent que  son  fond  ne  touche  celui  de  la  cuve. 

» Quand  elle  a été  bien  établie  dans  la  tonne , j’ai  fait 
remplir  les  intervalles  de  la  tinette  à la  cuve , de  charbon 
pilé  ou  écrasé  ; il  en  est  entré  à peu  près  quatre  voies  ou  sa-^ 
chées , grandeur  du  setier  de  blé.  J’ai  coiffé  la  tinette  d’un 
couvercle  qui  se  lève  au  moyen  d’une  poignée:  ce  couvercle 
contient , en  dessous , un  ou  deux  crochets , pour  attacher  la 
bouteille  qu’on  veut  faire  rafraîchir. 

33  Sur  ce  couvercle  repose  un  sac  de  deux  pieds  carrés  , 
également  rempli  de  poussière  de  charbon , et  par-dessus 
tout,  un  second  couvercle  qui  ferme  l’orifice  de  la  tonne. 

» Le  tinette  se  remplit  de  glace  pilée  ou  de  neige  bien 
foulée,  dans  le  temps  et  à l’époque  des  dernières  gelées.  Tout 
l’équipage,  c’est-à-dire  la  grande  tonne,  se  place  dans  une 
cave  ou  dans  un  cellier  bien  frais,  de  manière  à être  enfoncée 
dans  la  terre  des  quatre  cinquièmes  de  sa  hauteur.  Les  ter- 
rains humides , ou  qui  pourraient  être  baignés  par  l’eau  , ne 
sont  pas  convenables  pour  conserver  cet  équipage  : les  ter- 
rains sableux  conviennent  beaucoup  mieux. 

» Chaque  fois  que  l’on  veut  avoir  du  liquide  à la  glace  , 
on  lève  le  premier  couvercle  de  la  tinette  ; on  suspend , par 
un  cordon,  sa  bouteille  au  crochet  du  couvercle,  et  on  referme 
le  tout  pendant  uue  demi-heure  : ce  temps  est  suffisant  pour 
obtenir  le  plus  grand  degré  de  froid.  O11  peut  mettre  quatre 
ou  ciuq  bouteilles,  pourvu  qu’on  ait  soin  de  ne  point  négliger 
de  fermer  exactement  toute  communication  de  l’air  extérieur 
avec  la  glace. 

» La  soupape  de  Parcieux , pratiquée  au  fond  de  la  tinette, 
sert  à laisser  écouler  l’eau  de  la  glace  qui  se  fond,  sans  laisser 
d’accès  à l’air  extérieur.  » 

GRAINES.  Manière  de  préserver  les  graines  et  les  fruits  de 
la  voracité  des  oiseaux.  On  réussit  à chasser  les  moineaux  et 
autres  petits  oiseaux,  en  plaçant , dans  les  endroits  qu’on  veut 
garantir , un  chat  ou  un  oiseau  de  proie  empaillé , ou  l’un 
de  ces  animaux  vivant , et  placé  dans  une  cage  ou  il  soit  aisé- 
ment aperçu. 

On  parvient  à épouvanter  et  à chasser  les  oiseaux  , en 
plaçant  , dans  les  endroits  où  ils  viennent , un  mannequin  ou 
un  mauvais  habit  noir,  ou  un  chapeau  fixé  sur  une  perche 
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élevée  ou  sur  un  arbre  ; mais  un  moyen  plus  sûr,  est  de  sus-* 
pendre  une  feuille  de  clinquant  au  bout  d’un  bâton , qu’on 
attache  horizontalement  à un  mur  , un  treillage  ou  un  arbre. 
Le  moindre  vent  agite  le  clinquant  ; en  le  faisant  raisonner  et 
briller. 

Si  les  moineaux  sont  en  grand  nombre,  on  applique  contre 
jes  murs,  sous  le  toit,  des  pots  au  fond  desquels  on  fait  un 
rou  assez  grand  pour  qu’ils  y entrent.  Ils  y font  leurs  nids , 
et  on  détruit  la  couvée  entière.  On  détruit  également  les  nids 
des  oiseaux  malfaisans;  mais  il  ne  faut  pas  confondre  dans 
cette  classe  les  petits  oiseaux  à bec  plat  qui,  loin  de  nuire, 
sont  utiles,  en  diminuant  le  nombre  des  chenilles  et  des  autres 
insectes,  dont  ils  font  leur  principale  nourriture.  Les  autres 
oiseaux  rendent  également  service  sous  ce  rapport,  et  ne 
doivent  être  écartés  qu’à  l’époque  des  semences  et  de  la 
maturité  des  fruits,  excepté  le  bouvreuil,  le  pinson  et  la 
mésange,  qui  sont  nuisibles  en  tout  temps. 

Un  très  bon  moyen  de  chasser  les  oiseaux,  est  de  faire 
battre  le  tambour  dans  le  lieu  où  il  viennent.  Mais  on  n’y  a 
recours  que  pour  la  conservation  de  fruits  ou  de  semences 
auxquelles  on  attache  une  très  grande  importance.  On  pour- 
rait néanmoins  y avoir  recours  plus  souvent,  si  l’on  trouvait 
un  moyen  de  le  faire  battre  seul , au  moyen  d’un  petit  moulin, 
à vent  ou  de  toute  autre  mécanique. 

Eau  des  sept  graines.  Vous  prendrez  des  graines  d’anis,  du 
cacis,  du  carvi,  du  cnmin,  du  fenouil,  de  l’ache  ou  du 
persil,  de  l’amini,  du  panais  sauvage  et  de  l’amome  ; de 
chaque  graine  deux  onces.  Vous  pilerez  ces  graines  dans  un 
mortier,  et  vous  les  mettrez  infuser,  pendant  six  semaines, 
dans  neuf  pintes  d’eau-de-vie,  ou,  si  vous  voulez  avoir  votre 
liqueur  plus  fine,  dans  quatre  pintes  et  demie  d’eau  com- 
mune et  autant  du  meilleur  esprit  de  vin.  Vous  y ajouterez 
trois  livres  et  demie  de  sucre  cassé  gros  comme  le  poing  , et 
trempé  dans  l’eau  commune  avant  d’être  jeté  dans  l’eau-de- 
vie  ; puis  vous  boucherez  bien  votre  cruche  ou  flacon.  L’in- 
fusion achevée,  vous  passerez  votre  ratafia  par  la  chausse. 

Autre  ratafia  des  sept  graines.  Prenez  trois  gros  de  cha- 
cune des  graines  suivantes  : de  l’anis,  du  cumin,  du  fenouil, 
de  l’anet,  de  la  coriandre , du  carvi  et  de  l'angélique;  con- 
cassez-les  et  faites-les  infuser,  pendant  un  mois,  dans  quatre 
pintes  d’eau-de-vie  : faites  ensuite  fondre  deux  livres  de 
sucre  dans  une  chopine  d’eau,  et  réunissez-les  à votre  infu- 
sion; filtrez  à la  chausse,  et  mettez  en  bouteilles. 

GRENOUILLES.  ( Pèche  des ) Les  grenouilles  aquatiques, 
c’est-à-dire  des  lacs,  des  rivières  et  des  marais,  sont  bonnes 
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à manger  : celles  qu’on  pêche  dans  une  eau  pure  sont  les 
meilleures. 

On  les  pêche  au  feu  avec  des  torches  de  paille  que  l’on 
porte  dans  les  lieux  t^ui  en  sont  fournis.  On  se  met  dans 
l’eau;  on  ramasse  les  grenouilles  qui  sont  autour  de  soi,  et 
qui  se  laissent  saisir  sans  peine,  parce  qu’elles  prennent  le 
feu  pour  la  lumière  du  soleil,  et  on  les  met  dans  un  sac  qu’on 
tient  entre  ses  jambes.  Cette  pêche  se  fait  en  grand  silence  et 
par  un  temps  obscur. 

Aussitôt  que  l’on  s’est  emparé  d’uné  grenouille,  on  peut 
s’en  servir  de  la  manière  suivante  pour  attirer  les  autres.  Ou 
la  met  sous  un  verre  à boire,  au  bord  de  l’endroit  ou  il  y a 
des  grenouilles.  On  met  une  feuille  de  papier  sous  ce  verre , 
afin  qu'il  ne  se  renverse  pas,  et  on  le  charge  d’une  pierre 
assez  lourde  pour  que  la  grenouille  ne  puisse  pas  sortir.  Le 
tout  se  fait  eu  silence.  Dès  que  les  autres  grenouilles  enten- 
dent crier  celle  qui  est  sous  le  verre,  elles  accourent  toutes 
vers  cet  endroit,  et  on  les  prend  facilement  avec  une  truble, 
qui  est  un  filet  soutenu  par  deux  cerceaux  en  croix. 

GRILLONS.  Manière  de  s’en  débarrasser.  La  fumée  et  un 
grand  bruit  font  fuir  ces  insectes  incommodes.  On  les  fait 
périr,  en  jetant  dans  les  fentes  et  creux  où  ils  se  tiennent,  un 
mélange  composé  de  pommes  grillées  et  de  poudre  d’arsenic. 

GROSEILLIER.  ( Conservation  du)  On  conserve  le  gro- 
seillier en  l’empaillant  à l’approche  de  la  maturité  de  son 
fruit  : on  le  retarde  ainsi,  en  l’abritant  des  rosées  et  de  la 
chaleur  du  soleil,  et  l’on  s’assure  des  groseilles  fraîches  jus- 
qu’au moment  des  gelées. 

GROSEILLES.  Manière  de  les  conserver . Vous  égrener  ex 
de  belles  groseilles,  peu  mûres,  rouges  et  blanches  sépa- 
rément, et  les  mettrez  de  suite  en  bouteilles;  vous  les  tasse- 
rez dans  les  bouteilles , et  fermerez  celles-ci  hermétique- 
ment; puis  vous  les  mettrez  au  bain-marie.  Aussitôt  que  l’eau 
commencera  h bouillir,  vous  retirerez  le  feu,  et  un  quart 
d’heure  après  vous  jetterez  l’eau  du  bain-marie. 

On  peut  de  même  conserver  les  groseilles  en  grappes  ; 
mais  il  est  à observer  que  la  grappe  donne  toujours  un  peu 
d’acreté  au  suc  de  groseilles. 

Ce  mode  de  conservation  est  également  applicable  aux  ce- 
rises, framboises  , cacis  et  mures. 

Eau  de  groseilles.  Vous  prendrez  une  livre  et  demie  de 
groseilles,  et  une  demi-livre  de  framboises  bien  mûres;  vous 
éplucherez  vos  fruits;  vous  les  écraserez;  vous  en  passerez 
le  jus  à travers  un  tamis;  vous  y mettrez  une  pinte  d’eau  et 
trois  quarterons  de  sucre;  vous  laisserez  infuser  ce  mélange 
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pendant  une  demi-heure;  vous  le  passerez  dans  une  serviette 
blanche  , et  votre  eau  de  groseilles  sera  faite. 

Moyen  de  conserver  le  jus  de  groseilles  d’une  année  à 
Vautre.  Quand  on  a exprimé  les  groseilles,  il  faut  verser  le 
jus  dans  des  bouteilles  bien  nettes  et  Sien  bouchées.  On  plon- 
gera ensuite  ces  bouteilles  dans  un  chaudron  d’eau  froide  , 
que  l’on  placera  sur  le  feu.  Quand  cette  eau  aura  bouilli  pen- 
dant un  quart  d’heure  , on  la  retirera  du  feu  ; et  lorsqu’elle 
sera  refroidie  , on  en  ôtera  les  bouteilles  , que  l’on  goudron- 
nera et  ficellera  pour  empêcher  l’air  d’y  pénétrer.  De  cette 
manière, le  jus  de  groseilles  est  susceptible  de  se  conserver, 
pendant  un  an , aussi  frais  que  s’il  venait  d’être  exprimé.  Il 
faut  seulement  avoir  soin , quand  on  l’emploie  , de  ne  pas 
laisser  les  bouteilles  en  vidange. 

Gelée  de  groseilles . La  gelée  de  groseilles  appartient  à la 
table  comme  aliment  agréable  , et  à la  médecine,  comme  re- 
mède ; sous  ce  double  rapport , il  faut  la  bien  préparer , et 
c’est  la  chimie  qui  doit  présider  à cette  branche  de  l’éco- 
nomie domestique  et  médicale. 

11  y a beaucoup  de  manières  de  faire  mal  une  chose  ; il 
n’y  en  a qu’une  de  la  faire  bien.  Tout  ménage  fait  de  la  gelée 
de  groseilles  : rarement  elle  est  bien  faite,  et  cela  par  suite 
d’une  économie  mal  entendue,  qui  consiste  à ne  mettre  que 
demi-livre  ou  trois  quarterons  de  sucre  par  livre  de  fruit  *. 
on  exprime  le  suc  de  la  groseille  ; on  le  fait  bouillir  long- 
temps pour  parvenir  au  degré  de  cuisson  : il  en  résulte  plus 
de  dépense  en  peine,  en  temps, en  feu;  on  a une  confiture  sans 
saveur, sans  odeur,  sans  couleur, et  de  consistance  de  sang  caillé. 

Voici  donc  la  manière  de  la  préparer  : 

Prenez  groseilles  rouges  , dix  livres  ; sucre  , dix  livres. 

Egrénez  la  groseille  et  concassez  le  sucre;  mettez  l’un  et 
l’autre  dans  la  poêle  à confiture,  récurée, sur  un  feu  clair  et  vif. 

Faites  prendre  un  bouillon  couvert,  c’est-à-dire  , attendez 
que  le  bouillon  qui  commence  à se  former  sur  les  bords  , s’é- 
tende et  couvre  toute  la  surface  de  la  poêle. 

Retirez  alors  la  poêle  du  feu  , et  coulez  sur  un  tamis  de 
crin;  laissez  égoutter  sans  exprimer,  et  versez  dans  vos  pots 
sans  autre  préparation,  le  parenchyme  de  la  groseille  enve- 
loppe les  légères  impuretés  du  sucre  et  l’on  a la  gelée  la  plus 
transparente.  Si  on  veut  parfumer  sa  gelée  avec  l’odeur  de 
framboise,  on  étend  sur  le  tamis  une  livre  de  framboises 
épluchées , et  on  verse  dessus  la  confiture  toute  bouillante. 

Si  l’on  veut  avoir  un  goût  plus  prononcé  de  framboises  , 
on  en  mettra  deux  livres;  mais  alors  on  diminuerait  de  cette 
seconde  livre  de  plus,  la  quantité  de  groseilles,. pour  ne  pas 
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trop  s’écarter  de  la  proportion  de  parties  égales  de  sucre  et 
de  fruits  ; 

On  peut  exprimer  le  marc  sur  un  autre  vase.  Cette  p(fftion 
de  gelée,  tout  aussi  bonne  au  goût , a de  l’opacité  , et  alté- 
rerait, si  on  ne  la  mettait  pas  à part , la  transparence  de  la 
totalité;  ou  bien  on  lave  le  marc  dans  l’eau  pour  en  faire  de 
l’eau  de  groseilles.  Cette  gelée  a la  couleur  du  rubis  ; elle  en 
a la  transparence  ; on  y retrouve  toute  la  saveur  et  toute 
l’odeur  de  la  groseille  : elle  est  beaucoup  plus  salutaire  pour 
la  convalescence  et  pour  l’enfance , parce  que  le  fruit  a perdu 
le  moins  possible , et  qu’il  n’a  subi  l’action  du  feu  que  le 
temps  suffisant  pour  en  extraire  et  en  combiner  les  principes. 
Elle  se  conserve  pendant  plusieurs  années  ; enfin  , elle  est 
plus  facile  à faire  , et  peut  être  plus  économique  que  par  tout 
autre  procédé. 

Elle  se  dissout  facilement  et  complètement  dans  l’eau  ; 
propriété  que  n’a  pas  la  gelée  cuite  et  recuite  ; en  sorte 
qu’elle  est  un  véritable  sirop  de  groseille  infiniment  plus 
agréable  et  plus  salutaire  que  ne  l’est  celle  de  sirop , qu’on 
n’obtient  dans  l’état  de  liquidité  qu’en  faisant  subir  au  suc 
de  la  groseille  un  commencement  de  fermentation  qui  eu 
altère  la  saveur,  le ‘goût  et  le  principe  acide.  Cette  gelée, 
dtendue  dans  suffisante  quantité  d’eau  , peut , à toutes  les 
e'poques  de  l’année  , faire  un  excellent  sorbet  à glacer. 

Autre  procédé»  Beaucoup  de  personnes  préfèrent  avec  rai- 
son le  procédé  suivant. 

Prenez  un  panier , ou  plus  , de  groseilles  bien  mûres  ; 
égrenez-les  et  mettez-les  dans  une  bassine  , sur  le  feu;  faites 
chauffer , en  agitant  légèrement , jusqu’à  ce  que  toutes  les 
groseilles  soient  crevées  ; alors  versez  sur  un  linge  et  laissez 
égoutter.  Prenez  ensuite  autant  de  livres  de  sucre  qu’il  y aura 
de  livres  de  suc,  et  faites  fondre  sur  un  feu  doux  ; donnez  un 
seul  bouillon  ; écumez  bien  et  coulez  dans  des  pots  bien  secs. 

Comme  il  arrive  quelquefois  que  les  framboises  sont  chères, 
à l’époque  à laquelle  on  veut  faire  sa  gelée  de  groseilles  , on 
profite  du  moment  où  elles  sont  bon  marché  pour  en  faire 
sa  provision  ; on  les  épluche  , on  en  extrait  le  suc  comme  nous 
venons  de  le  dire  des  groseilles,  et  on  y met  la  même  quantité 
de  sucre,  c’est-à-dire  parties  égales;  par  ce  moyen  on  obtient 
un  sirop  de  framboises  , qui  se  conserve  long-temps  et  dont 
on  peut  ajouter  dans  la  gelée  de  groseilles , la  quantité  qu’on 
juge  nécessaire  pour  l’aromatiser  à son  gpût. 

Ce  qui  nous  porte  à préférer  le  procédé  ci-dessus  au  pre- 
mier que  nous  avons  donné , c’est  qu’on  évite  la  perte  du  sucre 
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qui  reste  nécessairement  dans  le  marc  compose  des  peaux  et 
des^epins  de  groseilles. 

Quant  aux  confitures  épépinées  , de  Bar  , qui  sont  fort 
bonnes,  mais  fort  chères,  on  les  fait  également  bonnes  ici  : 
la  proportion  du  fruit  et  du  sucre  est  la  même  ; on  épépine 
ou  on  achète  la  groseille  épépinée  ; on  clarifie  ; on  met  son 
sucre  à la  plume  , et  on  y jette  sa  groseille  ; au  bout  de  cinq 
minutes  , on  retire  la  poêle  du  feu  , et  on  verse  dans  des  pots 
de  verre  tels  que  ceux  où  elles  nous  viennent  de  Bar.  On  fera 
de  la  même  manière  la  confiture  d’épine-vinette. 

Manière  de  préparer  la  gelée  de  groseilles  sans  feu.  On 
prend  deux  livres  de  groseilles,  que  l’on  écrase  bien  pour  en 
exprimer  tout  le  jus  au  travers  d’un  linge  bien  serré;  on 
passe  ce  jus  au  travers  d’une  serviette  mouillée  3 ou  à la 
chausse.  On  prend  deux  livres  et  demie  de  sucre  , que  l’on 
met  en  poudfe  et  qu’on  mêle  avec  le  jus  de  groseille  ; on 
remue  le  tout  avec  une  spatule,  pour  faire  fondre  le  sucre  ; 
on  la  laisse  exposée  au  soleil , dans  des  petits  pots,  et  la  ge- 
lée se  trouve  prise  le  jour  même  ou  le  lendemain.  Cette 
gelée  est  aussi  bonne , et  se  conserve  aussi  bien  que  celle 
qu’on  fait  au  moyen  du  feu.  • 

Marmelade  de  groseilles.  Otez  aux  groseilles  toute  la  ver- 
dure; pesez-les;  prenez  pour  chaque  livre  de  fruit  une  demi- 
livre  de  sucre.  Pour  le  reste  de  l’opération  , voy.  Cerises. 

Confitures  de  groseilles  en  grappes.  Faites  un  sirop  de  su- 
cre ; quand  il  est  clarifié  et  cuit  à la  plume , on  y verse  la  gro- 
seille en  grappes  ; et  on  fait  prendre  un  bouillon  couvert. 
Vous  pouvez  diminuer  une  portion  de  la  groseille , et  la  rem- 
placer par  de  la  framboise  ; ce  qui  donnera  un  goût  agréable 
a votre  confiture. 

Usage  du  marc  des  groseilles.  Voici  l’emploi  utile  que  l’on 
peut  faire  du  marc  de  la  gelée  de  groseilles.  Mettez-le  dans 
une  cruche;  versez  dessus  deux  ou  trois  pintes  de  vin  blanc. 
Ce  vin,  exprimé  ensuite,  s’emploie  dans  le  ratafia  de  fruit. 
En  y ajoutant  même  une  pinte  d’eau-de-vie , après  l’avoir 
filtré  , on  se  procure  quatre  pintes  d’un  ratafia  agréable  tout 
fait.  Il  est  nécessaire  alors  d’y  joindre  aussi  quelques  pincées 
d’aromate  quelconque. 

Gelée  de  groseilles  à maquereau.  On  prend  trois  livres  de 
groseilles  à maquereau  vertes;  ou  les  fait  bouillir  dans  de 
l’eau  jusqu’à  ce  quelles  fléchissent  sous  le  doigt.  Ensuite  on 
les  retire  et  on  les  met  dans  une  bassine  sur  le  feu  , avec 
trois  livres  de  sucre  ; on  leur  fait  prendre  quelques  bouillons  , 
en  les  écumant  jusqu’à  ce  qu’elles  aient  le  point  de  cuisson 
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convenable  ; ce  que  l’on  reconnaît  quand  , en  prenant  le  si- 
rop avec  l’écumoire,  il  retombe  eu  nappe.  On  passe  la  gelée 
à travers  un  tamis  de  crin  , et  on  la  conserve  dans  des  pots 
recouverts  avec  du  papier. 

Conserve  de  groseilles . Prenez  deux  livres  de  groseilles 
rouges  égrenées,  et  mettez-les  dans  une  bassine  d’argent  sur 
le  feu.  Laissez-en  évaporer  l’humidité  , puis  pressez-les  sur 
un  tamis  , pour  en  séparer  la  pulpe  : vous  les  remettrez  en- 
suite sur  le  feu  , et  vous  remuerez  jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
assez  desséchées  pour  laisser  voir  le  fond  de  la  bassine. 

Faites  fondre  trois  livres  de  sucre,  que  vous  laisserez  cuire 
au  cassé;  versez-le  sur  la  groseille  , et  remuez  avec  la  spa- 
tule jusqu’à  ce  qu’il  boursouffle  ; alors  versez  dans  les  moules 
ou  caisses. 

Compote  de  groseilles  vertes . Vous  prendrez  de  belles 
groseilles  vertes  ; vous  les  fendrez  d’un  côté  ; vous  en  ôterez 
les  pépins  avec  le  bec  d’une  plume,  et  vous  les  ferez  blanchir 
dans  de  l’eau  chaude,  mais  sans  ébullition?Vous  les  retirerez 
du  feu  quand  elles  monteront  au-dessus  de  l’eau.  Laissez-les 
ensuite  reposer  et  refroidir;  égouttez-les  et  mettez-les  dans 
du  sucre  clariHé  cuit  au  petit  lissé;  faites-leur  jeter  une 
vingtaine  de  petits  bouillons  ; retirez  la  poêle  du  feu  , et 
laissez-les  refroidir  , afin  qu’elles  aient  le  temps  de  prendre 
le  sucre;  enlevez  légèrement  l’écume  , et  remetlez-les  sur  le 
feu  , pour  qu’elles  aient  le  temps  de  jeter  encore  cinq  à six 
bouillons;  laissez-les  refroidir,  et  mettez-les  dans  le  com- 
potier. Faites  cuire  le  sirop  à la  nappe  , écumez-le  et  jetez- 
le  sur  vos  groseilles. 

Compote  de  groseilles  rouges  et  blanches . Vous  prendrez 
de  belles  groseilles  ; vous  les  égrenerez  et  les  mettrez  dans 
de  l’eau  fraîche;  vous  les  égoutterez  sur  un  tamis,  et  les  fini- 
rez de  la  même  manière  que  les  framboises.  (V.  Compote 
de  framboises . ) 

Marmelade  de  groseilles . ( V Marmelade  de  cerises . ) 

Ratafia  de  groseilles , Procurez-vous  quatre  pintes  de  jus 
de  groseilles  rouges  ; mettez  dedans  huit  pintes  de  bonne 
eau-de-vie  , deux  gros  de  cannelle  concassée  et  un  gros  de 
girofle  ; laissez  infuser  le  tout  pendant  un  mois.  Ensuite  sou- 
tirez ; passez  à la  chausse,  et  mettez  en  bouteilles. 

Sirop  de  groseilles . Prenez  douze  livres  de  groseilles  et 
une  livre  de  cerises  aigres  communes  ; écrasez  le  tout  sur  un 
tamis  pour  séparer  les  peaux,  les  pépins  et  les  noyaux;  mette  * 
le  suc  trouble  et  épais  que  vous  obtiendrez,  dans  une  terrine, 
et  laissez-le  dans  un  endroit  frais  un  ou  deux  jours  , suivant 
la  température  de  l’air,  mais  jusqu’à  ce  que  le  tout  soit  pris 
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en  une  seule  masse  gélatineuse  ; coupez  cette  masse  en  mor- 
ceaux avec  une  cuiller  d’argent,  et  mettez-la  sur  une  serviette 
Lien  propre  et  pas  trop  serrée;  il  s’en  écoulera  un  suc  par- 
faitement clair;  on  doit  avoir  soin  de  faire  cette  dernière 
opération  dans  un  lieu  bien  frais,  afin  d’éviter  que  le  suc 
clair  continue  a fermenter.  Lorsque  tout  le  suc  sera  égoutté, 
vous  y ajouterez  autant  de  fois  vingt-huit  onces  de  sucre , 
qu’il  y aura  de  livres  de  suc  ; vous  faciliterez  la  dissolution  du 
sucre  en  chauffant  dans  une  bassine  d’argent  ou  de  cuivre 
parfaitement  étamée;  après  le  premier  bouillon,  vous  jetterez 
le  sirop  sur  une  serviette  , etle  mettrez  en  bouteilles  lorsqu’il 
sera  froid.  Cette  manière  de  préparer  le  sirop  de  groseilles 
est  la  meilleure  de  toutes;  on  peut  joindre  aux  fruits  ci-dessus 
nommés,  des  framboises , si  l’on  désire  que  le  sirop  en  ait 
le  parfum. 

Vin  de  groseilles . Ayez  la  valeur  d’un  boisseau  de  gro- 
seilles en  grappes.;  écrasez  cette  quantité  de  fruit  dans  un 
grand  vaisseau;  jetez-y  douze  pintes  d’eau.  Douze  ou  quinze 
heures  après,  exprimez  le  tout;  passez  la  liqueur  ; mettez  la 
colature  dans  un  baril , et  n’y  touchez  que  lorsqu’elle  com- 
mence à s’éclaircir;  alors  soutirez-la  dans  un  autre  baril , 
puis  , sur  quatre  pintes  de  liqueur , mettez  une  chopine  d’es- 
prit de  vin  , et  du  sucre  , si  vous  voulez  , en  une  quantité 
raisonnable.  Mêlez  le  tout,  et  remuez-le  pendant  un  quart 
d’heure.  Bouchez  la  pièce  avec  soin;  laissez-la  en  cet  état 
environ  trois  mois;  au  bout  de  ce  temps,  elle  est  excellente 
à boire.  Vingt  boisseaux  de  groseilles  peuvent  suffire  pour 
faire  un  muid  de  ce  vin. 

GRUAU  D* AVOINE.  {P réparation  du)  On  fait  des  gruaux 
de  froment , d’orge  et  d’avoine.  Les  meilleurs,  ou  du  moins 
les  plus  estimés , se  préparent  avec  l’avoine  blanche.  Le  gruau 
d’avoine  constitue  en  Irlande  la  base  de  la  nourriture  du  peu- 
ple ; il  fournit  à plusieurs  cantons  de  la  Suisse  et  de  l’Alle- 
magne une  masse  d’ali m'ens  très  abondante  et  fort  saine;  il 
est  d’un  très  grand  usage  dans  les  deux  provinces  de  Norman- 
die et  de  Bretagne.  On  le  prépare  ainsi  : après  avoir  exposé 
l’avoine  au  four,  et  lorsqu’elle  est  suffisamment  sèche,  on  la 
vanne  , on  la  nettoie,  et  on  la  porte  au  moulin  , dont  les 
meules  sont  fraîchement  piquées  , et  peu  serrées  , afin  de  ne 
l’écraser  qu’imparfaitement,  et  de  ne  détacher , eu  grande 
partie  , que  la  pellicule  du  grain. 

Dans  quelques  autres  cantons,  cette  préparation  se  fait  de 
la  manière  suivante  : on  remplit  une  chaudière  de  l’avoine 
qu’on  destine  à être  convertie  en  gruau,  après  avoir  mis  un 
peu  d’eau  dans  la  chaudière , comme  si  l’on  voulait  y cuire 
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des  pommes  de  terre  à la  vapeur.  Ou  fait  un  feu  doux  , sans 
remuer  l’avoine  ; on  place  dans  la  chaudière  un  bâton  de 
bois  blanc,  qui  plonge  jusqu’au  fond  , et  on  reconnaît  que 
l’avoine  est  assez  cuite  , quand  , en  retirant  le  bâton  , on  ne 
remarque  d’humidité  feur  aucune  de  ses  parties.  Cette  opéra- 
tion, exécutée  sur  un  hectolitre  d’avoine  , dure  ordinairement 
une  demi-heure  ou  trois  quarts  d’heure  : on  suspend  alors 
la  combustion;  on  vide  la  chaudière  , et  on  y met  de  nou- 
velle avoine  avec  de  l’eau;  on  continue  de  la  sorte , jusqu’à 
ce  qu’on  ait  assez  pour  faire  une  fournée.  L’avoine  ainsi 
cuite  , se  place  sur  l’aire  d’un  four , pour  la  sécher.  La 
chaleur  que  le  four  conserve  après  en  avoir  tiré  le  pain  , 
n’est  pas  ordinairement  suffisante  pour  cette  dessiccation  ; 
on  l’augmente  en  y bridant  une  petite  quantité  de  bois  ; 
on  y place  l’avoine , et  on  l’y  laisse  enfermée  pendant  en- 
viron vingt -quatre  heures.  Le  grain,  dans  cette  opéra- 
tion, n’est  pas  seulement  desséché  ; il  a éprouvé  un  com- 
mencement de  torréfaction  ; car  le  gruau,  au  lieu  d’avoir  la 
blancheur  qu’on  remarque  en  cassant  un  grain  d’avoine  bien 
sec,  se  trouve  sensiblement  bruni  : sa  couleur  est  celle  de 
la  noisette,  et  même  un  peu  plus  foncée.  Les  habitans  du  pays 
croient  que  ce  degré  de  torréfaction  , ainsi  que  la  cuisson 
qui  le  précède,  sont  nécessaires  pour  faire  du  gruau  un  ali- 
raentde  facile  digestion. On  remarque  aussi  que  les  mets  pré- 
parés avec  le  gruau  fabriqué  de  cette  manière,  n’ont  pas  la 
viscosité  qu’on  observe  en  faisant  cuire  les  grains  d’avoine 
simplement  concassés. 

L’avoine  desséchée  au  four  passe  successivement  par  deux 
moulins  ; le  premier  consiste  en  deux  meules  tournant  à l’or- 
dinaire, et  suffisamment  espacées  pour  briser  l’enveloppe 
sans  rompre  le  grain  ; mais  au  lieu  de  tomber  dans  les  blu- 
teaux, le  grain,  à mesure  qu’il  sort  de  dessous  la  meule,  tombe 
dans  une  trémie  qui  porte  un  mécanisme  analogue  à celui 
des  machines  à vanner;  là,  l’écorce  est  séparée  du  grain 
par  la  ventilation  que  produisent  six  ailes  en  bois  , montées 
sur  l’axe  de  la  meule  tournante.  Comme  une  partie  des  grains 
échappe  toujours  à la  meule,  le  meunier  les  sépare  par 
un  criblage,  et  les  rejette  dans  la  trémie  du  moulin.  L’a- 
voine, dépouillée  de  son  écorce,  est  ensuite  réduite  en  gruau 
par  un  moulin  , disposé  comme  pour  la  fabrication  ordinaire 
de  la  semoule.  Il  est  à observer  que  les  meules  de  ces  mou- 
lins doivent  être  d’une  pierre  extrêmement  dure  , et  non  sus- 
ceptible de  s’écailler.  Sans  cette  précaution, on  trouve  abon- 
damment des  fragmens  de  pierre  dans  le  gruau,  comme  cela 
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arrive  clans  les  semoules  fabriquées  avec  nos  meules  de 
Champagne. 

Le  gruau  d’avoine,  préparé  de  cette  manière  , est  un  ali— 
ment  non  - seulement  très  sain , et  très  substantiel , mais 
d’une  saveur  très  agréable.  O11  l’accommode  à l’eau  , et 
ou  l’assaisonne  d’un  peu  de  beurre;  on  le  mange  aussi  au 
lait  et  au  bouillon.  Il  demande  peu  de  temps  pour  sa 
cuisson. 

GUEPES.  V.  Frelons. 

# GUIMAUVE.  ( P réparation  de  la  paie  de)  On  prend  : Ra- 
cines de  guimauve,  une  once; 

Sucre  blanc , deux  livres; 

Gomme  arabique,  deux  livres. 

On  prend  les  racines  de  güimauve  ; on  les  ratisse  et  on  les 
lave.  On  les  divise  en  fi  la  mens  menus,  et  on  les  met  bouillir, 
pendant  un  quart  d’heure,  dans  deux  pintes  et  demie  d’eau. 
On  passe  la  décoction  à travers  un  linge;  on  ajoute  à cette 
décoction  la  gomme  arabique  concassée  : on  met  le  mélange 
dans  une  bassine , qu’on  place  sur  un  feu  modéré  : on  l’agite 
avec  une  spatule  de  bois,  jusqu’à  ce  que  la  gomme  soit  dis- 
soute ; alors  on  y fait  fondre  le  sucre.  On  p^sse  le  mélange 
à travers  un  linge  bien  serré.  On  nettoie  la  bassine  et  la  spa- 
tule; on  remet  la  liqueur  dans  la  bassine,  et  on  la  fait  épaissir 
en  consistance  de  miel  épais,  ayant  soin  de  l’agiter  conti- 
nuellement, sans  quoi  elle  s’attacherait  et  brûlerait  au  fond 
du  vase'.  Lorsqu’elle  est  dans  cet  état,  on  y ajoute  quatre 
blancs  d’œufs,  qu’on  a fouettés  avec  quatre  onces  tle  fleurs 
d’orange.  On  agite  le  mélange  violemment.  C’est  de  cette 
grande  agitation  que  dépend  la  blancheur  de  la  pâte  de  gui- 
mauve. On  la  fait  épaissir  à petit  feu , en  l’agitant  toujours  le 
plus  fortement  qu’il  est  possible,  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  suffi- 
samment cuite  ; ce  que  l’on  connaît,  lorsqu’en  tirant  la  spatule, 
hors  de  la  bassine,  et  frappant  légèrement  avec  la  pâte  sur  le 
dos  de  la  main,  elle  n’adhère  point  à la  peau.  Alors  on  la 
coule  sur  de  l’amidon  eu  poudre  que  l’on  a étendu  sur  une 
feuille  de  papier  blanc,  en  le  secouant  sur  un  tamis  de  soie. 
On  laisse  refroidir  la  pâte;  on  la  coupe  par  morceaux,  et  on 
la  met  dans  une  boîte  avec  de  l’amidon  en  poudre,  afin  que 
les  morceaux  n’adhèrent  point  entre  eux,  ni  à la  boîte. 

Sirop  de  guimauve.  Y ous  prendrez  six  onces  de  racines 
de  guimauve  récente;  vous  les  laverez  à plusieurs  reprises, 
pour  en  emporter  toute  la  terre;  vous  en  ôterez  la  première 
écorce,  en  ratissant  légèrement;  vous  couperez  vos  racines 
par  tranches;  vous  les  ferezbouillir  dans  quatre  livres  d’eau  -, 
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sept  ou  huit  minutes  seulement;  vous  passerez  cette  décoction 
par  un  tamis,  pour  en  séparer  les  racines;  vous  y ferez  fondre 
six  livres  de  sucre,  que  vous  clarifierez  au  blanc  d’oeuf;  vous 
l’écumerez  avec  soin;  vous  le  ferez  cuire  au  petit  perlé  ; vous 
retirerez  promptement  la  poêle  du  feu;  vous  laisserez  re- 
froidir votre  sirop,  et  vous  le  mettrez  en  bouteilles. 
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Haleine  . Remède  contre  sa  mauvaise  odeur.  Une  extrême 
propreté  de  la  bouche  est  le  seul  remède  qu’il  convienne  de 
mettre  en  usage,  sans  l’avis  du  médecin.  Quelquefois  on 
peut  remédier  à cet  inconvénient,  en  suivant  un  régime  ap- 
proprié à la  cause  qui  l’a  fait  naître  ; mais  c’est  aux  hommes 
de  l’art  à déterminer  ce  régime.  Quant  aux  soins  qu’on  doit 
avoir  pour  l’entretien  et  la  propreté  de  la  bouche,  nous  les 
avons  détaillés  à l’article  dent. 

HARENGS  SALÉS  et  NOIX  SECHES.  Procédé  pour  leur 
rendre  les  qualités  des  harengs  frais  et  des  noise  nouvelles. 
Il  s’agit  de  dessaler  les  harengs,  et  de  les  placer  ensuite, 
pendant  vingt-quatre  heures,  dans  du  lait  chaud  de  vache. 
Le  hareng,  retiré  et  essuyé  au  bout  de  ce  temps,  ressemblera  , 
pour  le  goût  comme  pour  l’oeil,  au  hareng  frais. 

La  même  opération  réussit  pour  les  noix;  mais,  au  lieu  de 
vingt-quatre  heures , on  les  laisse  , pendant  quarante-huit , 
dans  le  lait  chaud , après  quoi  on  les  retire , et  on  les  laisse 
se  ressuyer  à l’air. 

HARICOTS.  Manière  de  conserver  des  haricots  verts  et 
des  petits  pois  pour  l’hiver.  On  prend  des  haricots  verts 
qui  ne  soient  pas  trop  gros;  on  les  épluche  sans  les  casser 
en  deux;  on  ôte  seulement  les  extrémités;  on  les  fait  blan- 
chir, sans  trop  les  laisser  bouillir,  afin  qu’ils  conservent 
leur  verdure  et  leur  fermeté;  puis  on  les  fait  bien  égoutter. 
Ensuite  011  les  met  dans  des  pots  de  grès,  point  assez  pres- 
sés, pour  qu’ils  11e  puissent  pas  baigner  dans  l’eau;  on  met 
dans  chaque  pot  une  poignée  de  sel,  et  on  les  laisse  ainsi  jus- 
qu’au lendemain.  Après  cette  opération,  on  met,  dans  chaque 
pot  de  haricots,  deux  tiers  d’eau  et  un  tiers  de  vinaigre,  avec 
trois  ou  quatre  bonnes  poignées  de  sel  dans  chaque  pot  de 
trois  pintes;  on  les  couvre  ensuite  avec  du  beurre  que  l’on 
fait  fondre. 
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Quand  on  découvre  les  pots  pour  s’en  servir,  on  fait  re- 
fondre le  beurre,  qui  sert  encore  a faire  des  fritures. 

Les  haricots  ainsi  préparés  se  conservent  jusqu’à  ce  que 
les  nouveaux  soient  poussés. 

Autre  recette.  On  épluche  les  haricots  sans  les  casser;  on 
les  met  dans  4es  pots  de  grès  remplis  d’eau  de  fontaine,  mais 
de  telle  manière  qu’ils  puissent  y baigner.  On  les  couvre  de 
trois  pouces  d’huile.  Quand  on  veut  s’en  servir,  on  en  retire 
la  quantité  nécessaire,  ensoulevant  la  croûte  qui  s’est  formée 
dessus;  on  les  lave  deux  fois  à l’eau  chaude , et  on  les  fait  cuire 
comme  à l’ordinaire. 

Autre  recette . On  fait  cueillir,  sur  la  fin  de  l’été,  les  ha- 
ricots de  la  meilleure  espèce,  et  les  plus  tendres  que  l’on 

Î misse  trouver.  On  les  épluche,  c’est-à-dire  qu’on  en  ôte 
es  pointes  des  deux  bouts,  et  les  fils  des  côtés,  sans  les 
casser  dans  le  milieu,  comme  l’on  fait  quand  on  les  veut 
manger  tout  de  suite.  On  faitblancliir,  après  cela,  les  haricots 
en  les  jetant  dans  de  l’eau  bouillante  et  les  retirant  pres- 
qu’aussitôt,  c’est-à-dire  , quand  ils  auront  fait  deux  bouil- 
lons seulement.  Il  n’en  faut  pas  davantage  si  l’on  veut  qu’ils 
conservent  leur  couleur  et  leur  goût.  Pour  faire  cette  opé- 
ration plus  sûrement  et  plus  commodément,  on  a une  grande 
chaudière  sur  le  feu,  dans  laquelle  l’eau  bout,  et  on  se  sert 
d’uiï  panier  d’osier,  avec  lequel  on  plonge  dans  cette  eau 
les  haricots , et  on  les  en  retire  quand  ils  ont  tant  soit  peu 
bouilli.  Il  n’est  pas  nécessaire  d’y  mettre  toute  la  provision 
en  une  seule  fois;  on  peut  le  faire  par  parties,  et  à diffé- 
rentes reprises,  mais  toujours  dans  la  même  proportion  de 
cuisson. 

A mesure  qu’on  retire  ces  haricots  de  l’eau  bouillante,  on 
les  verse  sur  des  claies  qu’on  tient  prêtes  pour  les  y laisser 
égoutter.  Il  faut  les  bien  éparpiller  sur  ces  claies,  pour  qu’ils 
se  ressuient  mieux , et  on  les  met  un  peu  sécher  à l’ombre. 
On  met  ensuite  ces  claies  dans  un  four,  après  qu’on  en  a 
retiré  le  pain  ; mais  il  faut  que  le  four  ne  soit  guère  .chaud  , 
et  ne  pas  les  y laisser  long-temps;  car  sa  chaleur  recuirait 
les  haricots;  et  en  les  séchant  par  trop  , on  en  altérerait  la 
bonté.  Pour  éviter  ce  danger , si  on  a un  grenier  ou  quelque 
autre  endroit  propre,  et  qu’on  se  trouve  encore  dans  des 
temps  de  grandes  chaleurs,  il  vaudra  mieux  porter  les  claies 
chargées  dans  ce  grenier,  et  les  y laisser  sécher  toujours  à 
l’ombre , et  jamais  au  soleil , parce  que  le  soleil  leur  ote  la 
couleur  et  même  le  goût  naturel. 

Quand  les  haricots  sont  bien  secs , on  doit  les  enfermer 
dans  des  sacs  de  papier.  Ces  sacs  ne  doivent  être  troués  nulle 
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part,  et  on  les  fermera  bien  après  y avoir  mis  les  haricots, 
en  collant  leur  ouverture  de  manière  que  l’air  ne  puisse  y 
entrer  par  aucun  endroit  ; car  c’est  le  vrai  moyen  de  les 
conserver  dans  leur  bonté.  On  serrera  ensuite  les  sacs  dans  un 
lieu  sec  et  propre  , jusqu’à  ce  qu'on  veuille  en  faire  usage.  On 
peut  aussi , au  lieu  de  les  mettre  dans  des  sacs  de  papier , les 
enfermer  dans  des  bouteilles  de  verre , que  l’on  a soin  de  bien 
boucher  avec  du  parchemin.  Cette  méthode  est  même  préfé- 
rable et  plus  sûre. 

Lorsqu’on  voudra  manger  de  ces  haricots,  on  prendra 
un  ou  deux  de  ces  sacs,  dont  on  retirera  les  haricots,  que 
l’on  mettra  tremper  dans  de  l’eau  fraîche  pendant  un  jour 
entier,  depuis  le  matin  jusqu’au  soir.  Cette  eau  les  fera 
enfler  et  leur  rendra  leur  première  verdure.  On  pourra  alors 
les  faire  cuire,  les  assaisonner,  et  les  servir  sur  une  table 
comme  s’ils  venaient  d’être  cueillis.  Le  goût  n’en  sera  pas 
tout-à-fait  le  même;  mais  la  différence  11e  sera  pas  bien 
grande,  et  sera  beaucoup  moindre  que  suivant  toutes  les 
autres  méthodes. 

A l’égard  des  petits  pois,  on  en  fait  sa  provision  dans  le 
temps  qu’ils  sont  à meilleur  marché.  On  doit  les  choisir  petits 
et  tendres,  et  les  accommoder  suivant  la  méthode  que  nous 
venons  d’indiquer  pour  les  haricots  verts.  Cependant  il  serait 
encore  mieux  qu’on  les  fît  sécher  à l’ombre  , et  qu’on  les  tînt 
ensuite  dans  un  endroit  très  sec,  jusqu’au  moment  qu’on  veut 
les  manger;  càraloi's,  comme  ils  sèchent  plus  lentement, 
toute  l’humidité  en  sort,  au  lieu  que  le  four  ou  la  grande  ardeur 
du  soleil  en  grille  la  surface  , et  empêche  que  l’humidité  du 
dedans  ne  s’évapore;  et  alors  il  peut  y avoir  du  danger  qu’ils 
ne  moisissent. 

Procédé  suivant  Appert.  On  cueille  les  haricots  verts  comme 
pour  l’usage  journalier;  on  ôte  la  queue  et  le  filet;  on  les 
met  dans  des  bouteilles  que  l’on  a soin  de  bien  faire  tasser; 
ou  bouche  hermétiquement,  et  on  met  au  bain-marie  pour 
donner  une  heure  et  demie  de  bouillon. 

Procédé  du  même  pour  conserver  les  haricots  blancs . On 
cueille  le  haricot  lorsque  sa  cosse  commence  à' jaunir;  on 
l’écosse  ; on  le  met  en  bouteille  ; on  bouche  ; on  met  au  bain- 
marie  pour  donner  deux  heures  de  bouillon.  ( V . Conserva- 
tion des  FRUITS.) 

Quand  on  veut  faire  usage  des  haricots  verts , au  sortir 
de  la  bouteille  on  Tes  fait  blanchir  dans  de  l’eau,  avec  un 
peu  de  sel.  S’ils  se  trouvent  assez  cuits  par  les  procédés  con- 
servateurs , on  ne  fait  que  les  laver  dans  de  l’eau  chaude , 
pour  ensuite  les  préparer.  On  agit  de  même  pour  los  haricots 
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blancs;  seulement  on  les  laisse  une  demi-heure  et  même  une 
heure  dans  l’eau , où  on  les  fait  blanchir  pour  les  rendre  plus 
moelleux;  ensuite  on  les  prépare  au  gras  ou  au  maigre. 

Autre  procédé . Les  Hollandais  ont  un  procédé  particulier 

Ï>our  conserver  les  haricots  verts , sans  altérer  sensiblement 
eur  couleur.  11  consiste  à couper  , par  petites  portions  rliom- 
boïdales  (en  losanges) , la  gousse  , au  moment  où  elle  est  en- 
core assez  tendre  , et  où  la  semence  commence  à prendre  sa 
forme.  Cette  opération  faite  , ils  disposent  une  couche  du 
légume,  de  l’épaisseur  d’un  pouce  environ , dans  un  vaisseau 
de  terre  ou  de  îjois.  Ils  saupoudrent  tette  couche  d’une  poi- 
gnée de  sel  marin  égrugé;  ensuite  ils  ajoutent  de  nouveaux 
haricots  et  du  sel  : en  un  mot , on  répète  et  on  alterne  ces  cou- 
ches jusqu’à  ce  que  le  vaisseau  soit  plein  , à deux  pouces 
près  du  bord  , en  prenant  garde  néanmoins  que  la  dernière 
couche  soit  de  sel  marin.  Ils  placent  alors  immédiatement  sur 
le  légume  , une  planche  du  diamètre  du  vase  , et  ils  la  char- 
gent d’un  poids  assez  fort  pour  qu’elle  comprime  le  tout , ils 
descendent  ensuite  le  vaisseau  à la  cave.  Au  bout  de  cinq  ou 
six  jours , la  surface  est  couverte  d’une  certaine  quantité 
d’eau  , provenant  de  la  dissolution  d’une  portion  du  sel  dans 
l’humidite  du  légume;  on  la  décante,  et  on  ajoute  ensuite  une 
nouvelle  solution  du  même  sel:  au  bout  de  huit  jours,  ou 
recommence  exactement  la  même  opération.  C’est  après  deux 
mois  d’une  préparation  semblable  que  l’on  peut  servir  les 
haricots  comme  mets  ; ou  les  lave  dans  l’eau  avant  de  les 
faire  cuire,  et  on  les  débarrasse  , par  ce  moyen,  d’une  grande 
partie  de  la  matière  saline  qui  les  imprègne. 

Haricots  verts  marinés . On  cueille  les  haricots  d’une  gran- 
deur moyenne  ; on  verse  par-dessus  un  peu  d’eau  bouillante  , 
en  on  les  couvre  bien  ; le  lendemain  , on  les  fait  égoutter 
et  sécher.  On  verse  ensuite  dessus  une  marinade  bouillante, 
faite  avec  du  vinaigre  blanc,  du  poivre  noir  , un  peu  de 
macis  et  de  gingembre  ; on  répète  ce  procédé  deux  ou  trois 
jours  de  suite,  jusqu’à  ce  que  les  haricots  redeviennent  verts. 
On  couvre  bien  le  pot  dans  lequel  on  les  conserve. 

Autre  procédé.  Prenez  douze  livres  de  haricots  verts,  pe- 
tits et  tendres;  ôtez-en  la  queue  et  le  filet  qui  est  autour  ; faites 
bouillir  de  l’eau  , et  mettez-y  une  poignée  de  sel.  Ce  sel 
donnera  à vos  haricots  la  qualité  de  rester  toujours  verts. 
Quand  votre  eau  bouillira,  vous  y jetterez  vos  haricots  , et 
leur  ferez  prendre  cinq  à six  bouillons  /jusqu’à  ce  qu’ils  flé- 
chissent sous  le  doigt  : ôtez-les  alors  de  dessus  le  feu  ; reti- 
rez-les  dans  de  l’eau  fraîche  , et  mettez-les  égoutter.  Ensuite 
arrangez-les  dans  de  grands  pots  de  grès,  versez  par-dessus 
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dix  pintes  de  bon  vinaigre  blanc  ; assaisonnez-les  de  sel , de 
poivre  et  de  quelques  clous  de  girofle.  Vous  boucherez  le  pot 
avec  du  parchemin  mouille',  plie'  double  et  bien  ficelé. 

HARNAIS.  Moyen  de'les  nettoyer . (V.  Bottes.) 

HERBES  CUITES.  Moyen  de  les  faire  et  de  les  conserver . 
tueillez,  dans  le  mois  de  novembre,  la  quantité  que  vous 
voudrez  d’oseille  , de  poirée  , de  laitue , de  pourpier  : éplu- 
chez-les  ; faites  d’abord  bien  bouillir  l’oseille  dans  un  peu 
d’eau , et  remuez  , de  peur  qu’elle  ne  brûle.  Lorsqu’elle  est 
presque  cuite  , jetez  dans  le  même  vaisseau  vos  autres  herbes; 
faites-les  bien  bouillir  , et  remuez-les  : ensuite  mettez-y  du 
beurre , et  du  sel  en  quantité  raisonnable.  Remettez-les  bouil- 
lir de  nouveau  ; puis  ôtez-les  du  feu.  Lorsqu’elles  seront 
froides,  enfermez-les  dans  des  pots  de  grès.  Jetez  par-dessus 
un  bon  pouce  de  beurre  fondu,  et  serrez  vos  pots  dans  un 
lieu  sec  et  frais.  Lorsque  vous  voudrez  en  manger , faites  un 
trou  rond  à la  couche  du  beurre , pour  pouvoir  en  tirer  la 
quantité  que  vous  voudrez,  et  recouvrez  le  trou  avec  le  même 
morceau  de  beurre  : par  ce  moyen,  les  herbes  conserveront 
toute  leur  bonté  jusqu’au  temps  des  nouvelles. 

Herbes.  ( Mauvaises ) Méthode  pour  les  empêcher  de  venir 
sur  les  couches . Ce  moyen,  facile  à exécuter,  consiste,  quand 
le  terreau  est  sec  et  que  la  couche  a jeté  son  premier  feu,  à 
le  remuer  et  arroser  avec  de  l’eau  bouillante,  dont  la  cha- 
leur tue  tous  les  germes  qui  sont  déjà  développés,  Cette  opé- 
ration terminée  , on  a soin  de  ratisser  le  terreau  : alors  seu- 
lement on  peut  lui  confier  les  diverses  graines  qu’on  lui 
destine.  On  adopte  cette  méthode  pour  les  terrains  ou  l’on 
veut  semer  quelques  plantes  précieuses  ou  nouvelles  : on 
détruit  vite  et  sûrement  les  mauvaises  plantes  , et  l’on  cultive 
plus  aisément  celles  que  l’on  désire  voir  prospérer.  L’eau 
bouillante  , outre  l’avantage  qu’elle  a de  faire  périr  un  grand 
nombre  de  germes  naissans,  tue  encore  une  foule  d’insectes 
qui  nuiraient  à l’accroissement  des  végétaux  que  l’on  veut 
cultiver. 

HONGRIE.  {Eau  de  la  reine  de)  Dans  six  pintes  d’esprit 
de  vin,  mettez  une  livre  et  demie  de  fleurs  et  sommités  de 
romarin  ; laissez-les  infuser  deux  ou  trois  jours , en  y ajoutant 
une  demi-livre  de  fleurs  d’orange;  mettez-y  une  pinte  d’eau 
de  fleur  d’orange  simple , et  distillez  ensuite  le  tout  au  bain- 
marie. 

Voici  une  autre  manière  de  composer  cette  eau. 

Dans  six  pintes  d’esprit  de  vin , faites  dissoudre  une  once 
et  demie  d’essence  de  romarin  de  la  meilleure  qualité; quatre 
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gouttes  d’essence  de  neroli  , et  mettez  au  degré  de  vingt-huit 
ou  trente  , avec  de  l’eau  de  fleur  d’oranger  simple. 

HOUILLE.  {Avantage  de  la)  Le  charbon  de  terre , ou  la 
houille,  remplaçant  le  bois  de  chauffage  , est  d’un  avantage* 
réel  dans  les  petits  ménages , comme  dans  les  ateliers  et  les 
'établissemens  publics. 

La  voie  de  la  houille  du  Nivernais,  regardée  comme  là 
plus  convenable  pour  le  chauffage  domestique,  est  composée 
de  cent  vingt-quatre  myriagrammes  (environ  deux  mille  cinq 
cents  livres)  elle  revient,  à Paris,  à soixante-dix  francs , et 
équivaut  à plus  de  deux  cordes  de  bois,  formant  plus  de  quatre 
voies  de  Paris.  On  estime  la  consommation  la  plus  forte  , 
dans  une  ménage  ayant  un  seul  feu , à cent  cinquante  myria— 
grammes  de  houille  pour  cinq  mois  , ou  cent  cinquante  jours; 
ce  qui  porte  la  dépense , pendant  ces  cinq  mois  , à quatre- 
vingt-douze  francs  quarante  centimes.  On  suppose  que , pour 
ne  consommer  que  cette  quantité  de  houille , on  se  sert  d’un 
poêle  de  fonte , que  l’on  peut  faire  surmonter  d’une  marmite. 

Le  cendres  de  la  houille  sont  encore  utiles  pour  les  prai- 
ries. On  peut  aussi  se  servir  des  braises  , même  séparées  des 
cendres  , soit  en  les  pétrissant  avec  un  quart  ou  un  tiers  de 
terre  grasse,  pour  en  former  des  boulettes  , qui , jetées  dans 
le  feu  , donnent  ensuite  beaucoup  de  chaleur,  soit  en  les  pla- 
çant , mouillées , sur  la  houille  nouvelle  , lorsqu’elle  est 
allumée. 

HUILE.  Manière  de  la  purifier  et  de  la  clarifier.  On  mêle  , 
peu  à peu  et  avec  précaution,  deux  gros  d’huile  de  vitriol  avec 
six  onces  d’eau  de  rivière.  On  met  ce  mélange  dans  un  vase 
de  verre  , pouvant  contenir  deux  livres  et  demie , et  on  y 
verse  une  livre  de  l’huile  que  l’on  veut  purifier.  On  secoue 
fortement  le  vase  pendant  quelques  minutes , où  jusqu’à  ce 
que  le  mélange  devienne  laiteux,  et  on  continue  de  secouer 
le  vase,  de  temps  en  temps  , pendant  vingt-quatre  heures;  en- 
suite ou  bouche  la  bouteille  , et  on  la  laisse  reposer  pendant 
huit  jours.  Au  bout  de  ce  temps , on  obtient  une  huile  claire , 
presque  sans  goût  et  sans  odeur,  propre  à être  employée  pour 
la  cuisine  , les  arts  et  l’éclairage. 

Ce  procédé  peut  être  employé  pour  clarifier  les  huiles 
récemment  exprimées  , de  même  que  pour  les  dépôts  et  les 
marcs  d’huile.  Lorsque  l’huile  est  très  épaisse , et  qu’elle 
est  clarifiée  , il  faut  la  passer  à travers  un  morceau  d’étoffe 
de  laine , pour  la  séparer  des  impuretés  qui  viennent  nager  à 
sa  surface. 

Moyen  d'empêcher  l'huile  de  rancir.  Op  met  3 sur  une  hou- 
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teille  ou  pinte  d’huile  , environ  deux  pouces  de  la  meilleure 
eau-de-vie  , de  manière  que  la  bouteille  soit  bien  remplie  : 
on  la  bouche  avec  soin. 

Procédé  pour  enlever  à V huile  son  odeur  rance , et  pour  la 
blanchir  quand  elle  est  colorée . Il  consiste  à verser  une  livre 
d7 huile  rance  sur  trois  ou  quatre  onces  de  charbon  écrasé  : 
on  l’y  laisse  séjourner  pendant  deux  ou  trois  jours  ; ensuite 
on  la  passe  à travers  un  morceau  d’étoffe  de  laine,  ou  un 
morceau  de  toile  serrée  ; on  obtient  l’huile  claire  et  privée 
de  son  odeur  rance.  Si  l’huile  était  colorée  , on  l’obtient  très 
blanche.  On  peut  aussi  enlever  l’odeur  rance  de  l’huile  , quand 
elle  n’est  pas  trop  prononcée  , en  en  mettant  dans  une  bou- 
teille avec  une  certaine  quantité  d’eau,  et  en  l’agitant  forte- 
ment. On  répète  deux  ou  trois  fois  cette  opération;  on  sé- 
pare l’huile  de  l’eau , et  elle  a perdu  le  goût  de  rance  qu’elle 
avait. 

Moyen  de  reconnaître  l’huile  frelatée.  On  se  plaint,  partout , 
que  l’huile  d’olive  est  frelatée  , soit  en  gros  , soit  en  détail , 
par  d’autres  huiles  végétales,  plus  ou  moins  bonnes  en  elles- 
mêmes  , mais  qui  altèrent  la  qualité  de  la  première  , comme 
comestible  , et  la  vicient  même  , comme  matière  principale 
du  savon  dur  destiné  au  blanchissage.  Il  est  aisé  de  s’assurer 
de  la  fraude  par  le  nitrate  de  mercure.  Lorsque  l’huile  d’olive 
11’est  pas  pure , le  nitrate  de  mercure  donne  au  mélange  une 
couleur  jaune  rougeâtre , qui  devient  d’autant  plus  intense  , 
que  les  huiles  de  graines  entrent  dans  le  mélange  en  plus 
grande  quantité.  Gette  expérience  est  due  à M.  f outet , de 
Marseille. 

Préparation  de  l’huile  de  lin  pour  la  peinture  , ou  l'huile  de 
lin  cuite . On  fait  bouillir  deux  livres  d’huile  de  lin  avec  dix 
onces  de  litharge,  pendant  trois  quarts  d’heure,  dans  une 
bassine  de  fer.  U faut  que  cette  bassine  soit  d’une  capacité 
double  de  celle  nécessaire  pour  contenir  la  quantité  d’huile, 
parce  que  , quand  le  mélange  vient  à bouillir,  il  augmente 
beaucoup  de  volume  , et  il  se  répandrait  par-dessus  les  bords 
du  vase,  si  celui-ci  n’était  beaucoup  trop  grand,  et  si  l’on 
n’avait  soin  de  le  remuer  avec  un  morceau  de  bois;  quand 
l’huile  de  lin  est  suffisamment  cuite  , onl’ôte  du  feu  et  on  la 
laisse  reposer.  Quand  elle  est  froide  , on  la  met  dans  des 
bouteilles , où  on  la  conserve  pour  le  besoin.  Cette  prépara- 
tion que  l’on  fait  subir  à l’huile  de  la  graine  de  lin  , lui  com- 
munique la  propriété  de  sécher  beaucoup  plus  promptement. 

Manière  de  retirer  de  l’huile  des  pépins  de  raisins.  Les  pé- 
pins de  raisins  sont  absolument  perdus  en  France.  Cependant 
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en  Piémont,  en  plusieurs  endroits  d’Italie,  dans  le  Levant, 
on  tire  jusqu’à  huit  livres  d’huile  par  chaque  cent  livres  de 
cette  graine.  Cette  huile  est  excellente  à manger  ; ses  qualités 
surpassent  de  beaucoup  celles  de  l’huile  de  noix  ; sa  lumière 
est  beaucoup  plus  claire  , et  peut  être  comparée  à celle  de 
l’huile  d’olive.  On  l’extrait  de  la  manière  suivante  : 

On  pulvérise  cent  livres  de  cette  graine  , qu’on  a fait  sé- 
cher avec  soin  ; on  mêle  la  poudre  avec  environ  trente  livres 
d’eau  dans  une  marmite  de  fer  ; on  fait  chauffer  ce  mélange 
en  le  remuant  toujours  jusqu’à  çe  qu’il  soit  un  peu  plus  que 
tiède  ; on  le  met  dans  un  sac  fait  de  jonc  , ou  de  forte  toile , 
qu’on  soumet  à la  presse  ; l’huile  sort  avec  l’eau  employée  , 
et  elle  surnage;  on  la  sépare  de  l’eau,  et  on  la  met  éclaircir 
dans  un  vase  à part. 

HURE  DE  COCHON.  ( V.  Porc.  ) 

HYDROMEL.  Procédés  pour  faire  de  Vhydromel  vineux . 
L’hydromel  vineux  est  la  principale  boisson  des  peuples  du 
Nord;  ils  le  nomment  miod.  Les  Russes , par  exemple  , font 
leurs  hydromels  avec  du  miel , des  cerises , des  fraises  , des 
framboises  et  des  mûres.  Ils  commencent  par  faire  tremper 
ensemble  ces  fruits,  pendant  deux  ou  trois  jours,  dans  de  l’eau 
pure  : ils  y ajoutent  du  miel  vierge,  avec  un  morceau  de  pain 
trempé  dans  de  la  lie  de  bière;  et  mettent  les  tonneaux  dans 
une, étuve,  où  l’on  entretient,  jour  et  nuit,  une  chaleur  de  dix- 
huit  à vingt-cinq  degrés,  c’est-à-dire , telle  que  la  liqueur 
se  maintienne  presque  tiède.  La  fermentation  s’établit  au  bout 
de  six  à huit  jours;  elle  dure  environ  six  semaines  , et  cesse 
d’elle-même.  Les  gens  du  commun , du  même  pays,  font  de 
l’hydromel  avec  du  miel  qui  h’est  pas  séparé  de  la  cire  , et 
avec  des  rayons  qui  contiennent  du  couvain;  ils  battent  ces 
rayons  dans  de  l’eau  tiède  ; ils  laissent  reposer  la  liqueur  , la 
passent  dans  un  sac , la  font  bouillir  et  la  boivent.  Dans  le 
Jura  , on  fait  aussi  de  la  boisson  en  pilant  ensemble  tout  ce 
que  l’on  retire  des  ruches  , même  le  couvain , après  en  avoir 
étouffé  les  abeilles. 

Autre  procédé.  On  fait  de  l’hydromel  très  bon  , par  le 
moyen  suivant  : ôn  met  trente  livres  de  bon  miel  avec  qua- 
rante-cinq bouteilles  d’eau  : on  fait  bouillir  ce  mélange  dans 
un  grand  chaudron , et  quand  la  liqueur  a été  réduite  à en- 
viron moitié,  et  qu’elle  a eu  assez  de  consistance  pour  qu’un 
oeuf  frais  , dans  sa  coquille  y surnage  , la  boisson  a été  suffi- 
samment cuite.  On  la  met  dans  un  baril  bien  propre  , avec 
une  demi-pinte  d’eau-de-vie  : la  boisson,  dans  cet  état , n’a 
qu’un  goût  fade  , et  pour  qu’elle  devienne  vineuse,  il  faut 
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qu’elle  fermente  ; ce  qui  lui  donne  alors  toutes  les  famées  du 
vin,  et  la  propriété  de  fournir  de  l’eau-de-vie  par  la  distil- 
lation. 

Pour  exciter  la  fermentation , il  faut  que  la  liqueur  soit 
exposée  à la  chaleur.  Dans  nos  climats  , on  se  sert  de  deux 
moyens  pour  obtenir  la  fermentation.  L’un  consiste  à mettre 
la  liqueur  dans  une  étuve,  ou  au  coin  d’une  cheminée  , dans 
laquelle  il  y a habituellement  du  feu  , ou  derrière  un  four 
continuellement  chaud;  sept  à huit  jours  après,  la  liqueur 
jette  une  écume  épaisse  et  sale  , qui  laisse  un  vide  qu’on  rem- 
place avec  de  semblable  liqueur  qu’on  a mise  pour  cet  usage 
dans  de§  bouteilles  qui  écument  également,  et  qu’on  a eu  soin 
de  mettre  aussi  dans  l’étuve.  La  fermentation  dure  environ 
deux  mois  , et  cesse  d’elle-même. 

L’autre  moyen  de  produire  la  fermentation  , consiste  à ex- 
poser la  liqueur  au  soleil;  mais,  dans  ce  cas, il  faut  la  faire  au 
mois  de  juin,  et  la  laisser  exposée  jusqu’à  ce  que  la  fermen- 
tation cesse;  ce  qui  arrive  au  bout  de  trois  à quatre  mois.  En 
mettant  le  baril  à l’exposition  la  plus  chaude  , il  faut  l’élever 
un  peu  de  terre  , et  avoir  quelque  attention  relativement  aux 
abeilles  et  autres  insectes  attirés  par  l’odeur.  Dans  la  cha- 
leur du  jour,  la  liqueur  se  gonfle  , l’écume  s’élève  par  la 
bonde,  et  s’écoule  des  deux  cotés  ; mais  lorsque  le  soleil  est 
couvert,  la  liqueur  diminue  de  volume  , et  le  baril  cesse 
d’avoir  l’air  plein.  Dans  le  premier  cas  , les  abeilles  peuvent 
lécher  , sans  danger  pour  elles  , te  qui  s’écoulera  du  baril  ; 
mais  dans  le  second  cas,  il  faut  mettre  sur  la  bonde  une  plan- 
chette ou  calotte  de  plomb  criblée  de  petits  trous,  sans  quoi 
beaucoup  d’abeilles  se  noieraient.  On  découvrira  la  bonde 
chaque  fois  que  la  liqueur  sera  prête  à jeter  ; et  lorsque  le 
baril  ne  sera  plus  assez  plein  pour  jeter  l’écume,  on  y versera 
suffisamment  de  la  liqueur  conservée  dans  des  bouteilles. 

La  fermentation  ayant  cessé  , on  met  le  baril  à la  cave  , 
avec  l’attention  de  le  tenir  plein.  Après  deux  ou  trois  ans,  on 
met  l’hydromel  en  bouteilles,  que  l’on  bouche  bien;  on  les 
laisse  debout  pendant  un  mois  , afin  de  voir  si  les  bouchons 
11e  sautent  pas;  on  les  couche  ensuite  comme  on  couche  celles 
de  la  bière.  On  peut  servir  alors  cet  hydromel  comme  vin 
de  liqueur.  Son  goût  approche  de  celui  d’Espagne  ou  de 
Malvoisie . Il  faut  le  boire  avec  modération , parce  qu’il 
enivre  comme  du  vin,  et  que  l’ivresse  en  est  plus  longue. 

Autre  procédé,  On  prend  quatre  pintes  d’excellent  miel  et 
vingt  pintes  d’eau:  on  met  ce  mélange  sur  le  feu  ; on  le  fait 
bien  bouillir  pendant  une  heure  , en  ayant  soin  de  le  bien 
-écumer.  Ensuite  on  le  retire  du  feu  ; on  le  laisse  refroidir  £ 
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on  prend  deux  racines  de  gingembre  , un  bâton  de  cannelle 
et  deux  noix  muscades  ; on  concasse  le  tout  un  peu , et  on 
l’enferme  dans  un  sachet  de  toile  fine , qu’on  met  dans  la  li- 
queur, et  qu’on  y laisse  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  presque  froide  : 
ensuite  on  met  dans  la  liqueur  un  verre  de  levure  de  bière 
pour  la  faire  fermenter,  et  onia  place  dans  un  endroit  chaud. 
Lorsqu’elle  a bien  fermenté,  on  la  renferme  dans  un  tonneau 
d’une  grandeur  convenable.  Deux  ou  trois  mois  après  , on  la 
met  en  bouteilles  , que  l’on  bouche  bien  avec  du  liège.  Alors 
on  en  pourra  faire  usage  quand  on  voudra. 

Autre  procédé  pour  faire  de  V hydromel  appelé  hydromel  de 
noix»  On  met  sept  livres  de  miel  avec  huit  pintes  d’eau  dans 
une  chaudière  ; on  fait  bouillir  ce  mélange  pendant  trois 
quarts  d’heure  : on  prend  cinquante  feuilles  de  noyer  ; on 
verse  la  liqueur  bouillante  sur  ces  feuilles,  et  on  laisse  l’in- 
fusion se  faire  toute  la  nuit  ; ensuite  on  ôte  les  feuilles , et  on 
met  dans  la  liqueur  un  petit  demi-verre  de  levure  de  bière  ; 
on  laisse  fermenter  la  liqueur  pendant  cinq  à six  jours  ; en- 
suite on  la  soutire  dans  un  tonneau  : deux  ou  trois  mois  après, 
on  la  met  dans  des  bouteilles. 

Hydromel  primevère . On  prend  vingt-quatre  livres  de  miel 
et  quarante  pintes  d’eau  : on  fait  bouillir  ce  mélange  jusqu’à 
ce  qu’il  soit  réduit  à chiquantes  pintes.  On  l’écume  bien  ; on 
coupe  dix  citrons  en  deux  , et  on  les  met  dans  les  trois  quarts 
de  la  liqueur  bouillante  ; on  verse  le  reste  de  la  liqueur  dans 
une  cuve  avec  un  demi-bofrsseau  de  primevère  ; on  la  laisse 
toute  la  nuit  en  cet  état  ; ensuite  on  verse  par-dessus  la  li- 
queur où  sont  les  citrons  ; on  y ajoute  deux  verres  de  levure 
de  bière  et  une  poignée  d’églantier  : on  remue  bien  la  li- 
queur , et  on  la  laisse  fermenter  trois  ou  quatre  jours  ; en- 
suite on  la  passe  pour  l’éclaircir  , et  on  la  verse  dans  un  ton- 
neau : six  mois  après  , on  la  met  en  bouteilles. 

Hydromel  des  Russes , préparé  avec  de  la  sève  de  bouleaux* 
Un  voyageur  qui  a séjourné , pendant  treize  ans  , en  Russie  , 
donne  les  procédés  suivans  pour  la  fabrication  d’une  boisson 
du  pays  , qu’il  assure  être  saine  et  délicieuse: 

Prenez  soixante  pots  ( cent  vingt  pintes  de  Paris)  de  sève 
de  bouleaux  fraîchement  recueillie.  Cette  sève  se  recueille 
dans  le  temps  où  la  sève,  en  général , monte  dans  les  arbres. 
— On  perce  les  bouleaux  , et  on  adapte,  aux  trous,  des  vases 
dans  lesquels  on  en  reçoit  la  sève. 

Quatre  pots  de  miel  blanc  , ou  cinquante  livres  de  sucre  ; 

Une  poignée  de  houblon  enveloppée  de  linge. 

Que  le  tout  cuise  ensemble  jusqu’à  la  dimiuution  du  quart , 
et  soit  versé  dans  un  baquet,  où  vous  le  laisserez  refroidir. 
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Plonge*  une  poignée  de  paille  arrangée  en  couronne  et  arro- 
sée de  deux  ou  trois  cuillerées  de  lie  de  bière  nouv  elle  et  tiède. 

Ajoutez  ies  écorces  de  dix  citrons , un  peu  de  cardamome, 
une  douzaine  de  clous  de  girofle , quelques  fleurs  d’œillet  et 
de  muscade  , et  quelques  racines  de  violette  : tous  ces  ingré- 
diens  seront  pilés  et  empaquetés  séparément. 

Couvrez  le  baquet  d’un  drap  qui  le  ferme  hermétiquement, 
et  recouvrez  le  drap  d’un  oreiller  ou  de  quelque  autre  chose 
naturellement  chaud,  qui  provoque  la  fermentation. 

Au  bout  de  vingt-quatre  heures , transvasez  le  tout  dans 
un  tonneau  , en  le  faisant  passer  par  un  linge  , et  retirez  les 
paquets  qui  renferment  les  derniers  ingrédiens  : lavez-les 
dans  de  l’eau  propre  , et  les  jetez  dans  le  tonneau  , que  vous 
descendrez  dans  une  cave  pour  y rester  l’espace  de  quatre 
semaines. 

Mettez  enfin  cette  liqueur  en  bouteilles , que  vous  laisserez 
dans  la  cave,  après  avoir  jeté  dans  chacune  des  graines  de 
raisin  de  Corinthe. 

Cet  hydromel,  dit  le  voyageur  , pétille  et  mousse  comme 
le  vin  de  Champagne , et  en  a un  peu  le  goût. 

HYPOCRAS.  Manière  de  préparer  ce  vin  liquoreux.  Mettez 
deux  pintes  de  bon  vin  dans  une  terrine;  pilez  un  demi-gros 
de  bonne  cannelle  , un  ou  deux  grains  de  poivre  blanc,  un  peu 
de  poivre-long,  la  moitié  d’une  petite  feuille  de  fleur  de  mus- 
cade , deux  douzaines  de  grains  de  coriandre;  le  tout  pilé  sé- 
parément ;une  livre  ou  cinq  quarterons  de  sucre  concassé  ; 
puis  six  amandes  douces , un  demi-verre  de  bonne  eau-de- 
vie  ; mettez  tout  cela  dans  votre  vin;  laissez  infuser  le  tout 
pendant  une  heure  ; couvrez-le  exactement;  remuez  de 
temps  en  temps,  avec  une  cuiller,  pour  faire  fondre  le  su- 
cre. L’infusion  étant  faite,  mettez-y  un  demi-verre  de  lait; 
passez  le  tout  à la  chausse  ; remuez  deux  ou  trois  fois  dans 
la  chausse  la  première  liqueur  qui  tombe , jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  claire , et  bouchez  bien  la  bouteille  ou  sera  tombée 
la  liqueur.  il  faut  qu’elle  soit  pleine,  et  qu’on  y ait  mis  un 
entonnoir. 


Incendie.  Moyen  pour  sauver  les  femmes  et  les  enfans  en 
tas  d’incendie.  Dans  un  grand  nombre  de  maisons,  en  An- 
gleterre, on  garde  constamment,  dans  les  chambres  où  l’on 
peut  craindre  le  danger  du  feu , un  habillement  d’étoffe  de 
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laine  étendu,  flottant  sur  une  table  ou  sur  un  autre  meuble  k 
la  portée  de  tout  le  monde  : en  cas  d’accideut,  la  personne 
atteinte  par  le  feu  se  sert  de  ce  vêtement  pour  l’étouffer. 
Une  pièce  de  serge,  d’un  tissu  serré,  peut  rendre  le  même 
service.  A défaut  de  l’une  et  de  l’autre  enfin , au  moment  du 
malheur,  il  faut  envelopper,  du  premier  habit  d’homme  qui 
se  présentera , la  victime  de  l’incendie. 

Appareil  propre  à arrêter  le  feu  et  à prévenir  les  incendies . 
Cet  appareil,  nommé  arrête-feu>  est  destiné  à éteindre  subi- 
tement un  feu  qui  se  manifesterait  dans  une  cheminée , quelle 
que  fût  sa  violence.  Il  se  compose  d’un  châssis  de  vingt  pouces 
de  long  sur  dix  pouces  de  large,  en  tôle,  sur  le  champ 
d’une  ligne  et  un  pouce  de  hauteur.  Intérieurement  à ce 
châssis  est  posé  un  onglet  de  dix  lignes  de  large  et  partagé 
en  deux  parties  : la  première , occupant  les  deux  tiers  du 
châssis,  est  à quatre  lignes  de  son  bord  inférieur , de  ma- 
nière que  ces  deux  parties  (en  tenant  compte  de  leur  épais- 
seur) laissent,  entre  leurs  plans  parallèles , un  espace  de  deux 
lignes , comme  elles  laissent  un  intervalle  de  trois  lignes  entre 
leurs  extrémités.  Une  plaque  de  tôle  d’une  ligne  d’épaisseur, 
ayant,  à une  ligne  de  jeu  près,  la  dimension  intérieure  d’un 
châssis,  est  fixée  sur  une  sorte  d’essieu  qui  se  pose  dans  deux 
échancrures  faites  au  châssis  à l’endroit  de  l’intervalle  sépa- 
rant les  extrémités  des  deux  onglets , de  manière  que  la  plaque 
puisse  prendre  naturellement  une  situation  verticale  entre 
ces  onglets.  Au  tiers  supérieur  de  la  plaque , et  à quatre  pouces 
trois  lignes  de  l’essieu , est  fixé  un  piton  destiné  à recevoir 
l’extrémité  d’une  chaîne. 

Quatre  pâtes  rivées  dans  le  châssis  servent  à Je  sceller 
sur  la  cheminée,  au-dessous  de  la  mitre.  Sa  chaîne,  en  gros 
fil  de  fer,  et  dont  le  poids  n’excède  pas  une  livre  pour  une 
longueur  de  soixante  pieds,  descend  dans  le  tuyau  de  la  che- 
minée , et  s’accroche  à côté  des  croissans.  A son  extrémité 
inférieure  est  attaché  un  poids  de  trois  livres. 

Tout  cet  appareil  est  tellement  combiné,  que  la  chaîne, 
étant  accrochée , n’a  point,  par  elle-même,  assez  de  pesanteur 
pour  faire  perdre  à la  plaque  sa  position  verticale , dans  la- 
quelle elle  ne  présente  aucun  obstacle  à la  fumée;  mais  si 
l’on  décroche  la  chaîne,  le  poids  la  tend  et  fait  ainsi  faire  la 
bascule  à la  plaque , dont  la  partie  la  plus  courte  s’applique 
alors  sur  le  petit  onglet,  et  la  plus  longue  sous  le  grand.  Fer- 
mant ainsi  hermétiquement  le  châssis,  dès  qu’en  soutenant  le 
poids  on  détruit  son  action , la  pesanteur  de  la  partie  prin- 
cipale de  la  plaque  l’emporte,  et  la  remet  dans  sa  situation 
verticale. 


A l’instant  où  le  feu  se  manifeste , on  décroche  la  chaîne  , 
et  la  cheminée  se  trouvant  exactement  fermée , le  couraqfc 
d’air,  sans  lequel  il  11e  saurait  exister  de  flamme,  n’a  plus 
lieu,  et  le  feu  s’éteint  naturellement  sans  aucun  embarras. 
De  cette  manière  , il  ne  sort  meme  aucune  flammèche  qui 
puisse,  en  tombant  sur  des  matières  combustibles,  causer 
un  incendie  , et  dont  le  moindre  inconvénient  est  de  jeter  l’a- 
larme. 

L’arrête-feu  peut  encore  préserver  les  cheminées,  des  ac- 
cidens  occasionés  par  les  ouragans.  En  tenant  fermées  celles 
où  il  n’y  a pas  de  feu , on  empêche  le  vent  de  s’y  engoulfrer. 
Dans  une  maison  que  l’on  cesse  d’habiter,  l’arrête-feu  prive 
les  malintentionnés  d’un  moyen  d’introduction  ou  de  fuite. 
Enfin , cet  appareil  peut  encore , dans  quelques  circonstances, 
garantir  de  la  fumée  , en  modifiant  l’action  du  vent  ou  du  soleil 
sur  la  verticale  du  tuyau  de  la  cheminée^ 

On  peut  encore  éteindre  le  feu  des  cheminées,  en  em- 
plissant la  partie  inférieure  avec  du  fumier  ou  de  la  paille 
mouillée,  de  manière  à intercepter  le  courant  d’air  qui  en- 
tretient le  feu.  On  peut  encore  employer,  dans  le  même  but, 
une  grande  serviette , ou  des  draps  mouillés  que  l’on  tend 
devant  la  cheminée.  (Voy.  le  mot  Cheminée .) 
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JAMBES.  ( V.  Ecorchures. 

JAMBON.  {V.  Porc.) 

JASMIN.  ( Ratafia  de)  Pour  une  pinte  d’eau-de-vie,  pre- 
nez un  quarteron  et  demi  de  jasmin  ; épluchez-le  et  mettez-le 
dans  le  sirop  que  vous  aurez  fait  avec  une  livre  de  sucre  : 
vous  le  laisserez  ensuite  infuser  dans  l’eau-de-vie,  pendant 
une  quinzaine  de  jours  au  moins  ; puis  vous  filtrerez. 

JAUNE.  P rocédépour  teindre  la  toile  etlalaine  en  jaune,  avec 
les  tiges  et  les  feuilles  des  pommés  de  teri'e . Ce  procédé  consiste 
à couper  les  tiges  avec  les  feuilles , lorsque  cette  plante  est 
en  fleur  : on  les  écrase  pour  en  exprimer  le  suc.  Un  morceau 
de  toile  ou  d’étoffe  de  laine  qu’on  laisse  tremper  dans  ce  suc 
pendant  quarante-huit  heures  prend  une  couleur  jaune  des 
plus  solides  et  des  plus  constantes.  Si  l’on  plonge  ensuite  cette 
étoffe  dans  une  teinture  bleue  , elle  acquiert  alors  une  belle 
couleur  verte. 
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Manière  de  teindre  en  jaune  avec  la  fleur  du  narcisse  des 
prés  ou  faux  narcisse . Cette  fleur  donne  une  couleur  d’un 
jaune  doré  magnifique  , très  solide  , qui  ne  le  cède  en  rien , 
pour  la  beauté,  aux  couleurs  jaunes  existantes;  elle  est 
d’une  étonnante  facilité  à prendre  sur  toutes  sortes  de  tissus, 
et  d’un  prix  fort  médiocre.  Le  mordant  le  plus  propre  à fixer 
la  couleur  la  plus  vive  et  la  plus  belle , est  un  composé 
d’oxide  arsenical,  d’alun  et  de  potasse  préparés  convenable- 
ment. Par  exemple  : un  gros  d’arsénic  blanc,  deux  gros 
d’alun  et  deux  gros  de  potasse,  dans  une  pinte  d’eau  que  l’on 
fait  bouillir.  La  laine,  la  soie,  le  fil  et  le  coton  doivent  être 
laissés  douze  heures  dans  ce  liquide;  on  les  lave  ensuite  à 
grande  eau  , et  on  les  fait  sécher.  Enfin,  on  fait  bouillir  dans 
l’eau , h laquelle  on  ajoute  un  gros  de  potasse  par  pinte , une 
quantité  de  fleurs  de  narcisse  des  prés  , proportionnée  à l’in- 
tensité de  la  couleur  que  l’on  veut  obtenir  ; on  y plonge  les 
matières  que  l’on  veut  teindre,  et  on  les  laisse  bouillir,  pen- 
dant une  heure  , dans  le  bain  de  teinture.  Alors  on  les  retire  ; 
on  les  laisse  bien  égoutter;  onlesiait  tremper  dans  l’eau  froide 
pendant  une  demi-heure.  Au  bout  de  ce  temps,  on  les  secoue, 
on  les  égoutte,  et  on  les  passe  dans  de  l’eau  où  l’on  a mis  deux 
gros  de  potasse  ou  de  soude  par  pinte , pour  aviver  la  cou- 
leur et  en  augmenter  la  solidité.  Après  cette  opération, 
le  tissu  est  lavé  à grande  eau,  bien  secoué,  et  mis  ensuite' à 
sécher. 

JONQUILLE.  {Ratafia  dé)  Pour  une  pinte  d'eau-de-vie, 
prenez  un  quarteron  de  jonquilles,  des  doubles , comme  étant 
les  plus  odorantes  : épluchez-les  et  metffez-les  dans  le  sirop 
que  vous  aurez  fait  avec  une  livre  de  sucre.  Vous  les  laisserez 
ensuite  infuser  dans  l’eau-de-vie  pendant  une  quinzaine  de 
jours  au  moins;  puis  vous  filtrerez. 

JUPITER.  ( Huile  dé)  Vous  prendrez  trois  pintes  d’es- 
prit de  vin  imprégné  d’huile  essentielle  de  citron,  et  trois 
pintes  d’esprit  de  cédrat;  vous  ferez  un  sirop  avec  sept  livres 
de  sucre,  quatre  pintes  d’eau  commune  épurée,  et  deux  bou- 
teilles de  scubac;  vous  remuerez  bien  le  mélange;  il  devien- 
dra trouble.  Pour  le  clarifier,,  prenez  deux  blancs  d’œufs; 
Lattez-les  dans  une  ebopine  de  votre  liqueur  , et  versez-la  sur 
la  totalité  de  votre  composition.  Vous  remuerez  bien  le  mé- 
lange ; vous  le  mettez  au  bain-marie  de  l’alambïc  pendant 
douze  heures,  à une  chaleur  très  modérée  ; vous  en  filtre- 
rez ensuite  le  produit  à la  chausse  , et  vous  le  mettrez  en 
bouteilles. 


KIR 


s55 


K 

K 1RSCH-WASSER.  Manière  de  le  faire.  Vous  prendrez  des 
merises  noires  et  parfaitement  mûres;  vous  les  éplucherez  et 
les  mettrez  dans  une  cuve  d’une  grandeur  proportionnée  à la 
quantité  de  vos  fruits.  Vous  aurez  de  la  cendre  de  bois  neuf, 
et  vous  la  mouillerez  pour  qu’elle  forme  une  espèce  de  mortier; 
vous  l’étendrez  sur  vos  merises  dans  la  cuve.  Cette  cendre, 
en  séchant , formera  une  croûte  qui  aidera  à la  fermenta- 
tion des  fruits,  et  empêchera  toute  évaporation. Laissez  ainsi 
cette  fermentation  se  faire  pendant  six  semaines  ; puis  ôtez 
la  cendre  qui  se  trouvera  sur  la  partie  des  merises  que  vous 
voudrez  prendre , et  mettez  le  jus  et  la  pulpe  de  ces  merises 
dans  la  cucurhite  , après  y avoir  posé  la  grille,  et  remettez- 
les  à la  distillation.  N’emplissez  pas  tout-à-fait  la  cucurhite  ; 
la  quantité  de  merises  que  vous  aurez  mise  en  fermentation 
devra  , d’ailleurs  , être  assez  considérable  pour  que  vous  en 
fassiez  la  distillation  en  plusieurs  fois.  Vous  conduirez  votre 
feu  avec  prudence  et  par  degrés,  jusqu’à  ce  que  le  produit 
de  votre  distillation  coule  en  petit  filet.  Cessez  l’opération 
aussitôt  que  le  flegme  ou  l’eau  fade  commencera  à paraître. 
Le  kirscli-wasser  , que  vous  aurez  ainsi  obtenu , devra  être 
clair  et  limpide  ; il  sera  mis  par  vous  dans  un  vase  assez 
grand  pour  contenir  tout  ce  que  vous  voudrez  distiller.  Jetez 
le  marc  qui  se  trouvera  dans  la  cucurhite , et  remplissez-la 
de  nouveau,  aux  deux  tiers  environ , de  merises  fermentées, 
pour  opérer  la  distillation  jusqu’à  ce  qu’il  ne  vous  reste  plus 
de  merises. 

Rectifiez  ensuite,  sans  interruption , votre  liqueur  au  bain- 
marie  de  l’alambic,  et  après  cette  seconde  distillation,  mettez 
en  bouteilles. 

Le  kirsch-wasser  gagne  à vieillir. 

Kirsch-wasser  de  ménage.  Prenez  des  noyaux  de  ce- 
rises, concassez-les  et  jetez-les,  avec  les  amandes,  dans  de 
l’eau-de-vie;  laissez-les  y infuser  jusqu’au  temps  ou  vous 
pourrez  y ajouter  des  noyaux  d’abricots  sans  amandes;  lais- 
sez encore  infuser  deux  mois;  puis  filtrez. 

Crème  de  kirsch-wasser . Vous  prendrez  trois  pintes  de 
kirsch-wasser  vieux  ; vous  les  rectifierez;  vous  en  obtiendrez 
deux  pintes  de  liqueur;  vous  y ajouterez  quatre  onces  d’eau 
de  fleur  d’orange  double  ; vous  ferez  fondre  sur  le  feu  deux 
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livres  et  demie  de  sucre,  dans  une  pinte  et  demie  d’eau  de 
rivière  distillée  ; lorsqu’il  sera  refroidi , vous  le  mêlerez 
avec  votre  liqueur  5 vous  la  filtrerez  , et  la  mettrez  en  bou- 
teilles. 


L 

IjAINE.  Moyen  d'obtenir  la  laine  des  moutons  plus  fine  et 
plus  douce  quelle  nest  habituellement.  Le  procédé  consiste  à 
habiller  les  moutons  , pour  préserver  leur  toison  des  injures 
du  temps.  De  cette  manière  , dans  toute  sa  blancheur  primi- 
tive , elle  est  aussi  d’une  finesse  et  d’une  douceur  extrême. 
Lorsqu’elle  a été  épurée  et  mise  en  œuvre , elle  donne  les 
résultats  les  plus  satisfaisans.  Le  tissu  des  étoffes  qui  en  sont 
le  produit  est  d’une  blancheur  éblouissante.  On  sent  bien 
que  ce  moyen  ne  doit  être  mis  en  usage  que  pour  les  moutons 
dont  la  laine  est  d’une  qualité  supérieure , comme  les  mérinos. 
Si  on  l’employait  pour  ceux  dont  la  laine  est  grosse  et  de 
mauvaise  qualité  , on  ne  serait  pas  suffisamment  récompensé 
de  sa  peine. 

Moyen  de  garantir  la  laine  et  les  fourrures  , de  la  teigne . 
Etendez  une  couche  légère  d’esprit  de  térébenthine  sur  des 
feuilles  de  papier,  et  posez  ces  feuilles,  à revers  , sur  les 
meubles  et  hardes  attaqués  par  les  teignes  ; ces  insectes  en 
mourront  aussitôt. 

On  peut  arroser  aussi  les  fourrures  ouïes  étoffes  de  laine, 
ainsi  que  les  tiroirs  et  les  coffres  qui  les  renferment , avec  de 
l’esprit  de  térébenthine.  L’exposition  des  étoffes  à l’air  suffit 
pour  faire  évaporer  l’odeur  désagréable  de  cette  matière. 

On  voit  beaucoup  de  marchands  de  draps  de  laine,  mettre 
des  morceaux  de  camphre  , de  la  grosseur  d’une  noix  mus-* 
cade,  dans  du  papier  , sur  les  tablettes  de  leurs  boutiques  ; 
et , en  nettoyant  leurs  étoffes  tous  les  deux , trois  ou  quatre 
mois  , ils  les  sauvent  de  la  teigne.  On  peut  se  servir  du  même 
moyen  pour  les  étoffes  enfermées  dans  des  coffres.  On  peut 
encore  mettre  une  chandelle  de  suif  dans  chaque  fourrure 
qu’on  a ainsi  enfermée. 

Comment  on  nettoie  la  laine  quand  elle  est  rongée  des  in- 
sectes. Mettez  , dans  trois  pintes  d’eau  bouillante , une  livre 
et  demie  d’alun,  et  autant  de  crème  de  tartre  , que  vous  dé- 
layerez dans  vingt- trois  pintes  et  plus  d’eau  froide.  Vous  feres 
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tremper  la  laine  , durant  quelques  jours,  dans  cette  liqueur  ; 
vous  la  laverez  ensuite , et  la  ferez  sécher.  Elle  sera  dès  lors 
à l’abri  de  l’attaque  des  insectes. 

LAIT.  Choix  du  lait.  Le  meilleur  lait  n’est  ni  trop  clair , 
ni  trop  épais,  et  doit  être  d’un  blanc  mat , d’une  saveur  douce 
et  agréable  ; mais  il  n’a  réellement  toute  sa  perfection  que 
quand  la  femelle^  atteint  l’âge  convenable.  Trop  jeune,  elle 
fournit  une  lait  séreux  ; trop  vieille , il  est  sec.  Celui  qui  pro- 
vient d’une  femelle  en  chaleur , ou  qui  approche  de  l’époque 
du  vêlage , ou  qui  a mis  bas  depuis  peu  de  temps , estinférieur 
en  qualité.  On  a remarqué  encore  , qu’il  fallait  que  la  fe- 
melle ait  eu  trois  portées,  pour  que  les  mamelles  soient  en. 
état  de  préparer  le  meilleur  lait,  et  continuer  de  le  fournir 
de  bonne  qualité,  jusqu’au  moment  où,  la  femelle  passant  à 
la  graisse  , la  lactation  diminue  , ou  cesse  entièrement.  Cepen- 
dant ces  règles  ne  sont  pas  tellement  générales , qu’elles  ne 
soient  "soumises  a quelques  exceptions.  On  sait,  par  exemple, 
qu’il  y a des  vaches  et  des  chèvres  dont  le  lait  est  excellent 
pendant  toute  l’année , hormis  les  quatre  ou  cinq  jours  qui 
précèdent  et  qui  suivent  le  part;  tandis  que  d’autres,  dans 
les  mêmes  circonstances  , exigent  l’intervalle  de  quatre  ou 
cinq  semaines,  avant  que  leur  lait  réunisse  les  qualités  qu’il 
doit  avoir,  par  rapport  à l’emploi  qu’on  veut  en  faire;  mais 
c’est  ordinairement  trois  mois  après  le  vêlage  que  le  lait  est 
le  plus  riche  en  crème. 

Moyen  de  conserver  le  lait  frais  des  années  entières.  Du 
lait  frait , mis  dans  une  bouteille  bien  bouchée , qu’on  plonge , 
pendant  un  quart  d’heure,  dans  de  l’eau  bouillante  , peut  être 
conservé,  pendant  plusieurs  années,  presque  aussi  sain  qu’il 
était  d’abord.  C’est  le  procédé  de  M.  Appert,  aujourd’hui 
généralement  adopté  en  Angleterre  , et , par  une  bizarrerie 
inconcevable  , à peine  connu  en  France , où  il  a été  inventé. 

On  peut  encore , en  faisant  évaporer  le  lait  à une  douce 
chaleur,  obtenir  une  poudre  ou  extrait  see  , qui  se  conserve 
également  fort  bien  dans  une  bouteille  rigoureusement  bou- 
chée , et  qui  , au  moyen  de  l’eau  tiède  , régénère  le  lait  à 
quelque  époque  que  ce  soif. 

Manière  d'obtenir  du  petit-lait  extemporairemenT.  On  prend 
la  quantité  de  lait  que  l’on  veut  : on  le  met  dans  un  vase  de  terre 
vernissée , et  on  le  fait  chauffer  très  doucement  : on  ajoute 
pour  une  pinte  de  lait , environ  quinze  grains  de  présure 
délayée  dans  trois  ou  quatre  cuillerées  d’eau  , et  on  le  mêle 
avec  une  spatule  ; à mesure  que  le  lait  s’échauffe  , il  se  caille  , 
et  le  petit-lait  se  sépare.  Quand  le  petit-lait  est  bien  chaud, 
ou  le  passe  à travers  lin  linge  blanc.  Il  est  toujours  blnu- 
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châtre  et  un  peu  trouble  ; on  peut  le  clarifier  de  la  manière 
suivante  : 

On  met  un  blanc  d’œuf  dans  une  terrine  de  terre  vernissée, 
et  on  le  fouette  en  y ajoutant  un  verre  de  petit  lait  ; on  met 
ensuite  le  reste  du  petit-lait  et  on  fait  bouillir  le  tout.  On  re- 
tire du  feu;  on  laisse  refroidir,  et  on  fait  passer  le  petit- 
lait  au  travers  d’un  papier  gris  qu’on  arrange  sur  un  entonnoir 
de  verre.  Par  ce  moyen  on  l’obtient  parfaitement  clarifié , et 
d’une  couleur  verdâtre. 

Si  l’on  manque  de  présure,  on  peut  se  servir,  avec  un  égal 
succès , d’une  cuillerée  de  vinaigre , ou  d’un  demi-gros  de 
crème  de  tartre  réduite  en  poudre. 

On  emploie  encore  avec  avantage  les  fleurs  d’artichaut , 
connues  sous  le  nom  de  ckardonnettes.  On  en  fait  infuser 
deux  pincées,  pendant  un  quart  d’heure  , dans  un  demi- 
verre  d’eau  bouillante  ; on  exprime  les  fleurs  , et  on  mêle 
cette  infusion  avec  le  lait.  Le  reste  de  l’opération  se  fait 
comme  avec  la  présure. 

Lait  d’amandes.  (Z7'.  Amandes.) 

LAITERIE.  Emplacement  convenable  et  ustensiles  de  la 
laiterie . Pour  rendre  une  laiterie  profitable , il  faut , autant 
qu’on  le  peut,  la  placer  au  nord  , et  la  disposer  de  manière 
qu’elle  soit  assez  fraîche , en  été , pour  que  la  totalité  de  la 
crème  ait  le  temps  de  monter  à la  surface  du  lait  avant  qu’il 
s’aigrisse  , et  suffisamment  chaude  , en  hiver  , pour  opérer  un 
semblable  effet, à peu  près,  dans  le  même  intervalle  de  temps. 

La  température  , dans  toutes  les  saisons , doit  être  de  huit 
à dix  degrés  environ  du  thermomètre  de  Re'aumur . On  doit 
pratiquer , à chacune  des  portes  de  la  laiterie , des  ouvertures 
qui  puissent  se  fermer  au  moyen  d’un  petit  volet  ; on  y 
adapte  de  la  gaze , et  un  grillage  de  fil  de  fer  très  léger , à 
mailles  serrées  , pour  en  interdire  l’accès  aux  chats  , aux 
rats , aux  souris  , et  même  aux  mouches.  Enfin  ces  ouver- 
tures doivent  être  disposées  de  manière  à ne  pouvoir  établir, 
lorsque  le  vent  souffle  impétueusement,  un  courant  d’air  dans 
toute  la  laiterie  , pour  y conserver  , autant  qu’il  est  possible  , 
une  température  uniforme  dans  toutes  les  saisons. 

Autour  de  la  pièce  destinée  à la  laiterie  , doivent  être 
placées  des  baguettes  en  maçonnerie , recouvertes  par  des 
dalles  de  pierre  bien  jointes  ; le  pavé  doit  être  élevé  au- 
dessus  du  niveau  du  sol , avec  de  petites  rigoles  en  pente  , 
pour  faciliter  l’écoulement , au  dehors  , de  l’eau  des  lavages  , 
ou  du  lait  répandu  accidentellement.  Les  pièces  accessoires 
à la  laiterie  servent , les  unes  à recevoir  une  chaudière  assez 
grande  , destinée  à laver  les  vaisseaux*  et  les  ustensiles  em- 


ployés  ; les  autres  , à tenir  en  magasin  le  beurre  et  les  autres 
produits  du  lait,  et  à serrer  les  outils  inutiles  pour  le  moment. 
L’intérieur  des  murs  de  ces  pièces  doit  être  enduit  de  chaux, 
ainsi  que  le  plafond , quand  elles  ne  sont  pas  voûtées. 

On  peut  employer  des  vases  de  métal  pour  recevoir  le  lait 
à la  vacherie , et  le  transporter  à la  laiterie  ; mais  on  ne  doit 
jamais  y laisser  séjourner  le  lait , surtout  quand  ils  sont  de 
cuivre  ou  de  plomb,  parce  que  ce  fluide  les  attaque  faci- 
lement, en  sa  qualité  de  corps  gras  et  fermentescible  , et  qu’il 
produit  ensuite  avec  eux  des  combinaisons  salines , lesquelles 
agissent  à la  manière  des  poisons.  On  peut  diviser  en  cinq 
classes  les  ustensiles  nécessaires  à une  laiterie  ; savoir , ceux 
servant,  i°.  à traire  les  vaches;  2°.  à couler,  à contenir  et 
transporter  le  lait  ; 5°.  à battre  la  crème , et  à délaiter  le 
beurre  ; 4°»  à saler  et  à fondre  le  beurre  ; 5°.  à cailler  le  lait , 
à chauffer  ; et  à cuire  les  fromages. 

Une  description , même  la  plus  succincte  , de  tous  ces  ins- 
trumens,  deviendrait  ici  assez  inutile,  parce  qu’ils  varient 
par  leur  nature,  par  leur  forme  et  par  leur  nombre,  à raison 
des  habitudes  et  des  ressources  locales. 

Disons  seulement  un  mot  des  principaux.  Les  vases  les 
plus  avantageux  pour  faire  cailler  le  lait , sont  ceux  qui  sont 
étfoitsdans  leur  fond,  et  très  larges  à leur  partie  supérieure. 
Il  faut  qu’ils  aient  environ  quinze  pouces  par  le  haut , six 
pouces  par  le  bas  , et  autant  de  profondeur.  Moyennant  cette 
forme  et  ces  proportions,  peu  importe  qu’ils  soient  de  faïence, 
de  porcelaine , de  bois  ou  fer-blanc , vernissés  ou  non;  le  lait 
s’y  refroidi^  promptement  ; la  crème  s’y  rassemble  , en  to- 
talité , à la  surface  , et  acquiert  la  consistance  nécessaire  à sa 
séparation. 

Mais  ceux  des  vases  contenant  sept  à huit  litres  sont , le 
plus  généralement,  adoptés , parce  que , plus  petits, ils  retar- 
deraient le  service  de  la  laiterie  ; et  d’une  capacité  plus 
grande  , ils  seraient  trop  lourds  à porter.  Nous  ne  saurions 
trop  recommander  la  préférence  que  méritent  les  terrines 
non  vernissées , lorsqu’il  s’agit  de  poteries  communes. 

Ces  terrines , dont  le  nombre  est  toujours  proportionné 
aux  besoins  du  service  journalier  de  la  laiterie  , doivent  être 
en  ordre  , sur  des  banquettes  de  pierre  , et  non  de  bois , 
dans  la  crainte  que  , recevant  quelques  gouttes  de  lait,  celles- 
ci  ne  pourrissentà  la  longue,  et  ne  deviennent  le  foyer  d’une 
odeur  désagréable,  qu’il  est  nécessaire  d’éviter.  Après  les 
terrines,  les  ustensiles  qui  méritent  quelque  observation,  sont 
ceux  qu’on  emploie  à battre  le  beurre  ; ils  doivent  être  en 
bois , de  capacité  et  de  formes  différentes  ; les  plus  usités 
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sont  : i°.  la  baratte , vaisseau  large  par  le  Las , étroit  par  le 
haut,  ayant  la  figure  d’un  cône  tronqué;  2°.  la  séremne  ou  mou- 
lin à beurre  , employé  particulièrement  dans  les  grandes  fa- 
briques. Il  ressemble  à une  futaille. 

Au  milieu  de  la  laiterie , doit  être  placée  une  table  de 
pierre,  s’il  est  possible,  avec  quelques  rigoles  qui  permet- 
tent l’écoulement  de  l’eau  employée  à laver  et  à rafraîchir 
le  local. 

Nous  ne  saurions  trop  insister  sur  la  nécessité  d’entretenir 
une  grande  propreté  dans  une  laiterie. 

Quand  la  laiterie  est  placée  dans  un  souterrain  , et  qu’on 
craint  que  la  chaleur  n’y  pénètre  , on  ferme  les  soupiraux 
avec  des  bouchons  de  paille,  pendant  la  chaleur  du  jour. 
En  hiver  , on  empêche  , par  le  même  moyen , le  froid  d’y 
avoir  accès. 

Tous  les  ustensiles  de  la  laiterie  doivent  être  passés  à l’eau 
bouillante  de  lessive,  ensuite  à l’eau  fraîche,  et  frottés  avec 
une  brosse  , ou  d’autres  instrumens;  de  plus  , séchés  au  feu 
ou  au  soleil  , chaque  fois  qu’on  s’en  est  servi , parce  que  la 
moindre  partie  du  lait  ancien  qui  y adhérerait  deviendrait , 
en  se  décomposant , un  principe  de  fermentation  , un  véri- 
table levain,  qui  pourrait  influer  désavantageusement  sur  la 
qualité  du  beurre  et  du  fromage. 

Comme  tout  l’appareil  d’une  laiterie  consiste  principale- 
ment à empêcher  que  le  lait  ne  se  caille  et  ne  s’aigrisse , 
en  été,  avant  qu’on  en  ait  enlevé  la  crème,  et,  en  hiver, avant 
que  le  froid  ne  soit  si  considérable , que  la  préparation  du 
beurre  ne  devienne  très  difficile  , il  .faut  faire  en  sorte  d’y 
maintenir  toujours  une  température  à peu  près  égale,  en 
fermant  ou  ouvrant  toutes  les  issues  , selon  la  saison  ; en 
éparpillant,  sur  le  carreau  , de  l’eau  fraîche  à diverses  re- 
prises, ou  l’échauffant  par  un  poêle. 

On  dit  communément  que  les  temps  orageux  diminuent 
la  quantité  de  crème  , et  que  les  éclairs  suffisent  pour  opérer 
sa  coagulation , mais  cette  assertion  n’est  pas  fondée  ; une 
chaleur  vive  change  bien , en  un  instant , la  consistance  et 
la  manière  d’être  du'  lait;  alors  la  crème  qui  s’y  trouve  dis- 
séminée n’ayant  pu  se  rassembler  à sa  surface  , une  partie 
reste  confondue  dans  le  caillé  auquel  elle  est  adhérente  ; 
mais  la  même  quantité  s’y  trouve  toujours;  elle  n’est  perdue 
que  pour  la  ménagère , qui , ne  connaissant  pas  de  moyens 
pour  la  faire  séparer  complètement , doit , dans  ce  cas , ob- 
tenir moins  de  beurre. *Tous  les  efforts  doivent  donc  être  em- 
ployés pour  éviter  cette  perte. 

LAMPES  DE  NUIT.  Manière  d’empêcher  que  leur  fumée 
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nuise  aux  personnes  qui  ont  la  poitrine  faible.  Il  faut  prendre 
une  éponge  de  trois  ou  quatre  pouces  de  diamètre  , l’impré- 
gner d’eau  pure , et  la  suspendre , au  moyen  d’une  ficelle,  au- 
dessus  de  la  flamme  de  la  lampe  , à la  distance  de  quelques 
pouces.  Cette  éponge  absorbera  la  fumée  ; mais  il  faudra 
avoir  soin  de  la  laver  dans  l’eau  cbaude  , si  l’on  veut  qu’elle 
serve  plus  d’une  fois. 

LANGUE  FOURRÉE.  ( V.  Porc.  ) 

LAPINS.  Manière  de  les  loger.  Dans  une  maison  de  cam- 
pagne , il  faut  que  toujours  l’on  ait  au  moins  une  demi-dou- 
zaine de  lapins  bons  à manger.  Ou  construit  la  lapinière  sous 
le  poulailler.  On  a soin  que  les  portes  des  cabanes  soient  en 
barreaux;  que  ces  cabanes  aient  une  pente  bien  marquée,  et 
qu’il  se  trouve,  du  côté  le  plus  bas,  une  petite  goulotte,  recou- 
verte d’un  grillage  , qui  sert  à l’écoulement  des  urines.  Sus- 
pendez le  fourrage  du  lapin  , au  moyen  d’un  petit  râtelier  : il 
en  mangera  mieux , et  gaspillera  moins;  quand  il  a piétiné  sur 
sa  nourriture,  il  11’y  touche  plus  que  dans  le  cas  d’une  faim 
extrême.  • 

Nourriture  des  lapins.  La  nourriture  des  lapins  se  compose 
de  plantes  vertes  ou  sèches , et  de  grains  ; le  chou  leur  donne 
un  goût  qui  leur  fait  perdre  de  leur  prix.  Ces  animaux  payent 
en  chair  ce  qu’ils  dépensent;  ils  prennent  d’ordinaire  trois 
livres  d’embonpoint  en  quatre  jours , et  jusqu’à  sept  livres  en 
dix  jours.  Un  lapin  de  quatre  mois  ne  coûte  que  deux  mois 
et  demi  de  nourriture , puisqu’il  est  allaité  pendant  cinq  à six 
semaines  ; et  cette  nourriture  peut  être  évaluée , hors  des 
grandes  villes , où  les  denrées  sont  les  plus  chères , à un  de- 
nier par  jour.  A trois  ou  quatre  mois,  on  peut  le  vendre  ou 
le  manger.  On  retire  en  argent , ou  en  aliment , l’intérêt  de 
ce  qu’il  a coûté.  Plus  un  lapin  avance  en  âge . plus  il  augmente 
en  chair,  en  embonpoint , en  peau  et  en  poil. 

Lorsque  des  lapines  auront  mis  bas , prenez  bien  garde 
qu’elles  ne  mangent  des  herbes  mouillées.  Pendant  la  huitaine, 
prodiguez-leur  le  son,  en  le  mêlant  avec  un  peu  de  sel.  Vous 
ne  les  remettrez  pas  au  mâle  avant  six  semaines  au  moins; 
elles  nourriront , pendant  ce  temps , leurs  petits.  P&rmi  ceux- 
ci,  ayez  soin  de  séparer,  après  ces  six  semaines,  les  mâles 
des  femelles:  ces  dernières  avorteraient  en  s'accouplant  beau- 
coup trop  tôt. 

Manière  de  tuer  les  lapins  et  les  lièvres . On  est  dans  l’usage 
de  tuer  les  lapins  clapiers , en  les  frappant , avec  force , de  la 
main  ou  d’un  bâton , sur  la  nuque  , ou  derrière  les  oreilles. 
Les  chasseurs  emploient  la  même  méthode  à l’égard  des  lièvres 
que  leur  fusil  n’a  fait  que  blesser.  Mais  la  quantité  de  sang 
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qui  s’amasse  par  cette  forte  contusion , autour  du  cou  , en 
rend  la  chair  rouge  ou  noire,  et  désagréable  à la  vue  lors- 
qu’elle est  cuite.  Afin  de  prévenir  ce  petit  inconvénient , les 
•Anglais  font  des  incisions  aux  joues  du  lapin  assommé;  ce 
qui  facilite  l’écoulement  du  sang.  Une  autre  pratique  en  usage 
chez  les  Anglais , est  de  tuer  les  lapins  comme  ils  tuent  les 
dindons,  c’est-à-dire  , en  incisant  le  palais  avec  un  canif;  et 
ce  procédé  est  le  meilleur.— La  chair  du  cou  se  trouve  blanche 
après  la  cuisson.  En  France,  on  fait  encore  mourir  les  la- 
pins en  les  tirant  de  la  tête  aux  pieds, pour  leur  casser  l’épine 
du  dos. 

Lapins  clapie  rs.  Apprêtpour  leur  donner  un  fumet  agréable. 
De  quelque  manière  qu’011  ait  tué  un  lapin  domestique,  ou 
lui  met  dans  le  ventre  , aussitôt  qu’il  est  vidé  , un  petit  paquet 
de  thym  ou  de  serpolet,  de  mélilot,  d’estragon,  ou  d’autres 
plantes  aromatiques , avec  un  peu  de  lard  ou  de  beurre  , au 
moment  de  le  mettre  à la  broche. 

Autre  procédé . On  prend  une  pincée  de  mélilot  jaune  et 
blanc , des  feuilles  de  bois  de  Sainte-Lucie , du  serpolet  fleuri , 
autant  que  cela  est  possible.  On  fait  sécher  séparément  ces 
plantes,  d’abord  à l’ombre  , ensuite  au  soleil , entre  deux 
feuilles  de  papier.  On  les  réduit  en  poudre  , que  l’on  passe 
dans  un  tarais  de  soie.  Le  lapin  étant  dépouillé  et  vidé,  on  le 
fait  revenir  sur  le  feu.  O11  prend  un  morceau  de  lard  bien 
frais  ; on  en  gratte  la  quantité  qu’on  veut  employer  ; on  sau- 
poudre la  graisse  qu’on  a enlevée  de  ce  morceau  de  lard  avec 
la  poudre  ci-  dessus.  On  met  cette  poudre  avec  la  graisse  ; 
on  en  fait  une  pommade  qui  ait  de  la  consistance  ; on  en  frotte 
le  dedans  du  lapin  ; on  recoud  la  peau  du  ventre;  on  le  pique 
et  on  le  met  à la  broche. 

LAQUES.  Manière  d'obtenir  des  laques  jaunes  avec  les 
fleurs  de  narcisse  des  prés.  Premier  procédé.  On  fait  bouillir 
une  grande  quantité  de  ces  fleurs  dans  de  l’eau , à laquelle  on 
ajoute  deux  gros  d’alun  par  pinte , on  sépare  ensuite  les  fleurs 
du  liquide  dans  lequel  on  les  a fait  bouillir  , en  passant  ce 
dernier  à travers  un  linge.  On  verse  dans  cette  décoction , de 
l’eau  dans#laquelle  on  a fait  dissoudre  dix  onces  de  potasse 
par  pinte  , et  qu’on  a filtrée.  On  en  ajoute  jusqu’à  ce  qu’il  ne 
se  forme  plus  de  poudre  jaune  dans  la  liquçur.  Ou  laisse  le 
dépôt  se  former  ; on  verse  doucement  l’eau  qui  le  surnage , 
et  on  le  lave  à plusieurs  reprises.  Enfin  on  le  met  sur  un  pa- 
pier grii  , ou  on  le  fait  sécher,  soit  à l’air,  soit  dans  une  étuve. 
Cette  laque  est  d’uue  couleur  citrine  fort  belle. 

Autre  procédé.  11  diffère  du  précédent , en  ce  qu’au  lieu 
d’employer  de  la  dissolution  dépotasse,  on  se  sert  d’une  dis- 
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solution  cle  trois  onces  de  sucre  de  plomb  par  pinte  d’eau. 
Dans  le  moment  où  l’on  verse  cette  liqueur  dans  la  décoction 
de  fleurs  de  narcisse , il  se  forme  un  dépôt  d’une  couleur  jaune 
orangé  superbe.  On  obtient  un  dépôt  plus  abondant,  lorsqu'on 
fait  dissoudre  une  certaine  quantité  de  potasse  dans  la  décoc- 
tion de  fleurs.  Cette  laque  ainsi  obtenue , bien  lavée  et  séchée , 
est  d’une  couleur  très  belle  , et  dhine  grande  solidité.  Elle 
peut , aussi  bien  que  la  précédente  , être  mêlée  aux  huiles  et 
aux  graisses. 

LARD.  (Manière  de  faire  le ) V.  Porc. 

LEGUMES.  Manière  de  faire  cuire  les  légumes  sans  eau  , 
pour  quïls  puissent  conserver  leur  goût  et  être  mangés  dans 
toute  leur  beauté.  Comme  il  est  constant  que  les  légumes  que 
l’on  fait  cuire  dans  l’eau  perdent  leur  goût  à proportion  du 
temps  qu’ils  cuisent , puisque  ceux  qui  ont  trop  bouilli  n’ont 
plus  aucune  saveur  , il  y a uu  moyen  de  les  faire  cuire  sans 
les  laisser  tremper  dans  l’eau.  Pour  cela  , on  prend  une  mar- 
mite ou  un  pot  de  terre  vernissée  d’une  grande  profondeur. 
On  met  dans  le  fond  une  quantité  d’eau  suffisante  pour  qu’elle 
ne  tarisse  pas  pendant  tout  le  temps  qu’il  sera  nécessaire  de 
la  faire  bouillir.  Il  faut  suspendre  en  l’air  , dans  le  vase  , les 
légumes,  en  sorte  qu’ils  ne  touchent  point  à l’eau,  pas  même 
quand  elle  bout.  Un  crochet  ouuii  anneau  attaché  au  milieu  du 
couvercle  de  la  marmite,  suffira  pour  cet  effet.  On  y attachera 
le  filou  la  ficelle  qui  contiendra  les  asperges  en  bottes.  Le  pot 
de  terre  est  sujet  à plus  de  difficulté  ; mais  on  peut  trouer  le 
couvercle  auprès  de  sa  pomme  ou  de  son  bouton  , et  passer 
le  fil  par  cette  ouverture , que  l’on  aura  soin  de  boucher 
exactement  avec  de  la  pâte  ou  de  la  terre  grasse  ; ou , si 
l’on  ne  veut  pas  trouer  le  couvercle , on  disposera  en  travers, 
dans  le  vaisseau , un  bâton  ou  une  branche  de  fer  soutenue 
par  deuxmontans,  qui , pour  plus  grande  sûreté,  répondront 
à un  pied  , et  auront , par  ce  moyen  , toute  la  solidité  néces- 
saire. On  peut  aussi  disposer  une  plaque  de  fer-blanc  percée 
d’un  grand  nombre  de  trous  au  milieu  du  vase  qui  contient 
l’eau , de  manière  qu’elle  soit  soutenue  par  trois  pieds  placés 
à égale  distance  , et  appuyés  au  fond  du  vase.  Dans  ce  cas , 
on  met  les  légumes  sur  la  plaque  de  fer-blanc.  Si  ce  moyen 
paraissait  trop  embarrassant,  on  placerait  simplement  une 
corbeille  d’osier  contenant  les  légumes , sur  un  trépied  en 
bois  ou  en  fer.  Par  ces  derniers  moyens , on  a l’avantage*de 
pouvoir  faire  cuire  des  graines  extrêmement  petites , comme 
des  pois,  des  lentilles  , etc.  Toutes  choses  étant  ainsi  dispo- 
sées , on  couvre  la  marmite  ou  le  pot.  On  place  ensuite  le  vase 
sur  le  feu  ,-et  on  fait  bouillir  l’eau  autant  de  temps  qu’on  juge 
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nécessaire.  Une  heure  suffit  pour  les  asperges  , qui  sont  cffiin 
goût  supérieur  à celles  cuites  par  le  procédé  ordinaire.  Les 
autres  légumes  ne  demandent  pas , en  général , plus  de  temps 
que  quand  ils  trempent  dans  l?eau , pourvu  qu’on  entretienne 
l'eau  toujours  bouillante. 

Pour  faciliter  l’opération  et  maintenir  la  chaleur  dans  le 
vase,  on  peut  mettre  par-déssus  le  couvercle,  un  lingé  mouillé, 
qu’on  dispose  de  manière  à empêcher  la  vapeur  de  s’échapper 
promptement  ; mais  il  faut  bien  se  garder  de  fixer  le  cou- 
vercle d’une  manière  solide  , soit  avec  un  lut , soit  avec  des 
ficelles,  parce  qu’on  pourrait  occasionner  par-là  la  rupture  du 
vaisseau,  de  laquelle  il  résulterait  des  aecidens  très  graves. 

Autre  procédé.  On  fait  cuire  les  légumes  dans  une  tourtière, 
comme  on  a coutume  de  faire  cuire  la  pâtisserie,  en  mettant 
du  feu  dessus  et  dessous.  Cependant,  la  forme  de  la  tourtière 
n’étant  pas  commode  pour  les  asperges  et  les  autres  légumes, 
on  peut  faire  faire  des  vases  de  cuivre  étamé,  ou  mieux  de 
fer  battu,  qui  n’a  pas  le  danger  du  vert-de-gris , et  d’une 
forme  ovale  un  peu  aplatie.  Les  deux  parties  du  vaisseau 
doivent  se  joindre  aussi  parfaitement  que  la  tourtière  avec 
son  couvercle.  On  n’y  met  pas  d’eau,  et  on  a soin  de  ne  point 
donner  d’abord  un  feu  trop  vif.  Les  légumes  cuiront  ainsi 
doucement  dans  leur  jus  , et  consérveront  tout  leur  goût.  Par 
cette  méthode , on  peut  faire  cuire  toutes  sortes  de  légumes 
et  de  fruits,  comme  pommes,  poires,  etc. 

LESSIVÉ.  Il  faut  avoir  soin  de  choisir , pour  la  lessive , 
des  cendres  bien  cuites,  provenant  d’herbes,  de  chêne,  d’orme, 
de  hêtre , de  poirier  ou  de  pommier , exactement  privçes  de 
braises. 

Les  cendres  de  châtaignier  tachent  le  linge,  ainsique  la 
soude  qui  contient  du  fer. 

Les  cendres  de  foyers  où  l’on  jette  les  ordures  ont  le  même 
inconvénient. 

Il  est  un. moyen  de  préparer  en  tout  temps,  partout  et  àt 
peu  de  frais,  des  liqueurs  savonneuses  propres  à blanchir. 
Ce  procédé  peut  être  d’une  grande  utilité  dans  beaucoup  de 
pays  où  les  communications  sont  difficiles.  Le  voici  : 

On  prend  des  cendfes  provenant  de  la  combustion  de  bois 
non  flottés.  On  fairùne  lessive  par  les  procédés  ordinaires, 
en  faisant  bouillir  les  cendres  à la  quantité  d’un  litre  sur  six 
litres  d’eau , et  deux  onces  de  chaux  vive  bien  pilée,  ou  ré- 
cemment délayée  dans  l’eau  : on  laisse  reposer  ou  purifier 
l’eau  de  la  lessive,  pour  que  tons  les  corps  étrangers  se  pré- 
cipitent ou  surnagent;  on  la  verse  alors  dans  un  autre  vase  , 
et  on  l’y  conserve  pour  s’en  servir  au  besoin.  11  faut  que  le 
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Vase  soit  couvert;  sans  cela,  la  lessive  perd  de  sa  force. 

Lorsqu’on  veut  employer  cette  lessive,  on  en  prend  une 
quantité  quelconque  qu'on  verse  dans  un  baquet  avec  une 
cuillerée  d’huile  pour  deux  pintes  de  liquide.  Il  en  résulte 
dans  le  moment  une  liqueur  blanche  comme  du  lait,  laquelle, 
agitée  et  fortement  remuée , mousse  et  écume  comme  la 
meilleure  eau  de  savon.  On  ajoute  autant  d’eau  chaude  que 
l’on  veut,  pour  rendre  la  lessive  moins  forte;  on/  y trempe 
les  linges  qu’on  veut  blanchir,  en  les  y frottant,  tordant  et 
remaniant  selon  l’usage. 

11  importe  de  ne  préparer  la  lessive  qu’au  moment  même 
où  on  veut  l’employer.  Son  séjour  dans  des  vases  découverts 
en  affaiblit  la  vertu. 

Il  faut  préférer  les  cendres  neuves  de  nos  foyers;  celles 
qui  sont  vieilles  n’ont  plus  autant  de  propriétés.  11  faut , pour 
en  tirer  le  même  parti , mêler  avec  elles  deux  fois  autant  de 
chaux  vive  , c’est-à-dire  , trois  à quatre  onces  par  litre  de 
cendres. 

Les  cendres  qui  proviennent  de  bois  durs  sont  meilleures 
que  celles  de  bois  flottés.  Ces  dernières  ne  peuvent  pas  être 
employées  avec  le  même  succès. 

Lorsque  l’huile  est  puante  , elle  communique  une  odeur 
au  linge , mais  on  peut  l’en  débarrasser  en  le  repassant  dans 
une  lessive  à laquelle  on  n’a  pas  mêlé  d’huile,  et  en  l’y  lais- 
sant séjourner  quelque  temps.  Le  dessèchement  au  grand  air 
suffit  ordinairement  pour  ôter  cette  odeur. 

Pour  que  la  chaux  ne  perde  pas  ses  propriétés,  et  qu’on 
puisse  en  avoir  à sa  disposition  dans  le  besoin,  on  peut  la 
casser  par  morceaux,  et  la  conserver  dans  des  bouteilles 
bien  sèches  et  bouchées. 

Lorsque  le  mélange  de  la  lessive  et  de  l’huile  est  jaunâtre, 
il  faut  ajouter  de  l’eau. 

Lorsque  l’huile  s’élève  dans  la  lessive,  et  surnage  la  li- 
queur en  formant  des  gouttelettes  à sa  surface , l’huile  n’est, 
pas  propre  à ces  opérations  ; ou  la  lessive  est  trop  faible. 

Autre  procède'.  Les  bois  flottés  dont  on  fait  usage  dans 
quelques  départemens  , produisent  des  cendres  qui  sont  peu 
propres  à former  des  lessives;  alors  on  y peut  suppléer  par 
les  soudes  ou  potasses. 

On  prend  une  livre  de  soude  que  L’on  casse  par  petits  mor- 
ceaux de  la  grosseur  d’une  noix;  on  les  met.dans  un  vase 
avec  deux  onces  de  chaux  vive  délayée  daus  un  peu  d’eau , 
et  on  verse  dessus  douze  pintes  d’eau , qu’on  y laisse  séjour- 
ner dix  à douze  heures,  en  la  remuant  de  temps  en  temps. 

On  met  six  à huit  onces  d’huile  dans  uue  terrine,  et  on 
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verse  par-dessus  la  lessive  de  soude  que  l’on  a obtenue.  La 
liqueur  devient  blanche  ; on  agite  bien  le  mélange,  et  on 
s’en  sert  comme  des  eaux  savonneuses,  qu’on  étend  dans  une 
quantité  d’eau  pure  plus  ou  moins  considérable,  suivant  la 
force  qu’on  désire  qu’elle  ait,  et  l’usage  auquel  on  la  destine. 
On  peut  remplacer  la  soude  par  la  potasse.  Alors,  au  lieu 
de  deux  onces  de  chaux  par  livre,  on  eu  ajoute  trois  ou 
quatre. 

Les  soudes  d’Alicante  et  de  Carthagène  peuvent  être  em- 
ployées sans  mélange  de  cliaux. 

Lorsque  la  soude  est  effleurée  ou  fusée , c’est-à-dire , cou- 
verte de  poudre  blanche  et  farineuse , elle  ne  doit  jamais  être 
employée  qu’avec  le  secours  de  la  chaux. 

Lorsque  la  liqueur  savonneuse  est  huileuse,  et  que  les 
linges  contractent  cette  qualité , on  les  passe  dans  l’eau  de 
soude  pure  pour  les  dégraisser,  et  on  a soin  de  les  échauf- 
fer légèrement  pour  augmenter  son  effet. 

Lorsque  l’eau  de  soude  est  tout  employée  , on  peut  verser 
de  nouvelle  eau  sur  le  résidu  de  soude  , auquel  on  ajoute 
un  peu  de  chaux,  et  elle  se  charge  de  nouveaux  principes 
salins.  Par  ce  moyen  , la  même  soude  peut  servir  à plusieurs 
opérations  successives. 

LEVRES.  ( Pommade  pour  les  ) Laites  fondre  au  bain- 
marie,  deux  onces  et  demie  de  cire  vierge  dans  quatre  on- 
ces d’huile  d’amandes  douces  très  fraîche.  Si  vous  voulez  co- 
lorer cette  pommade  en  rose,  ajoutez-y,  quand  elle  est  fon- 
due , un  petit  morceau  de  racine  d’orcanette  , que  vous  lais- 
serez infuser  jusqq’à  ce  que  la  pommade  soit  assez  colorée. 

Manière  de  guérir  les  lèvres  gercées . Appliquez-y  fréquem- 
ment de  l’eau  de  miel,  et  défendez- les  de  l’action  du  froid. 

LIMAÇONS.  Moyen  de  les  détruire . Lorsqu’un  terrain  est 
rempli  de  limaçons , il  suffira  de  répandre  des  cendres  sur 
sa  surface,  pour  détruire  promptement  les  limaçons,  et  même 
les  insectes. 

Comment  on  éloigne  les  limaçons  des  arbres  à fruit»  On  en- 
toure les  arbres,  en  plein  vent , d’un  nœud  de  corde  de  crin 
de  cheval,  à deux  ou  trois  pieds  de  terre.  Quand  il  s’agit 
d’espaliers,  on  cloue  an  mur  une  corde  étroite  de  toile  rude 
de  crin  de  cheval , environ  à un  demi-pied  de  terre.  Les  li- 
maçons reculeront  à l’aspect  de  ces  cordes;  elles  les  blesse- 
raient s’ils  tentaient  de  les  franchir. 

L1MO  N A DE  .Vif ani  ère  de  faire  la  limonade  ordinaire.  Pre- 
nez quatre  citrons;  coupez-en  les  zestes  le  plus  légèrement 
possible;  ôtez  la  peau  blanche  qui  se  trouve  entre  les  zestes 
*t  la  chair  : exprimez  ensuite  le  jus  de  ces  citrons  dans  une 
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pinte  d’eau;  ajoutez-y  une  demi-livre  de  sucre;  laissez  in- 
fuser le  tout  pendant  deux  ou  trois  heures;  passez  la  liqueur 
à la  chausse,  et  servez-la. 

Maniéré  de  faire  la  limonade  cuite.  Prenez  un  citron  ; 
enlevef  la  peau  et  coupez  la  chair  en  tranches  minces;  met- 
tez dans  une  théyère  avec  le  tiers  ou  le  quart  de  la  pe.au  du 
citron;  versez  par-dessus  une  pinte  d’eau  bouillante; laissez- 
infuser  une  demi-heure  et  sucrez  à volonté.  On  peut  faire 
cette  limonade  plus  ou  moins  forte,  suivant  le  goût  de  la  per- 
sonne qui  doit  en  faire  usage. 

Moyen  de  se  procurer  de  la  limonade  sans  citrons.  Limo- 
nade sèche.  11  faut  prendre  quatre  gros  de  sel  d’oseille,  et 
une  livre  de  sucre  blanc  : on  réduit  en  poudre  le  sucre  et  le 
sel  d’oseille  séparément,  et  ensuite  on  les  mêle  ensemble.  O11 
ajoute  à ce  mélange  huit  gouttes  d’essence  de  citrons;  on 
agite  de  nouveau  la  poudre,  de  manière  que  le  mélange  se 
fasse  très  exactement  : on  conserve  cette  poudre,  à laquelle 
on  a donné  le  nom  de  limonade  sèche , dans  une  bouteille  que 
Ton  bouche  avec  un  bouchon  de  liège. 

On  délaye  une  once  de  cette  poudre  dans  une  chopine 
d’eau.  Cela  forme  une  limonade  qui  a le  goût  et  l’odeur  de  la 
limonade  faite  avec  les  citrons,  et  qui  jouit  des  mêmes  pro- 
priétés. Cette  poudre  est  fort  commode,  en  ce  qu’elle  est 
facile  à être  transportée , et  qu’on  peut  se  procurer  de  la  li- 
monade en  tout  temps  et  en  tout  lieu. 

On  peut  remplacer  avec  avantage  le  sel  d’oseille,  par  la 
riiême  quantité  d’acide  tartarique,  que  l’on  peut  se  procurer 
facilement  chez  tous  les  pharmaciens. 

Limonade  au  vin . Vous  mettrez  dans  une  terrine  les  zestes 
ètle  jus  de  deux  citrons  ; vous  verserez  par-dessus  une  cho- 
pine d’eau  bouillante;  vous  y mettrez  une  livre  de  sucre  et 
deux  pintes  d’excellent  vin  de  Bourgogne.  Vous  laisserez  in- 
fuser le  mélange  pendant  une  demi-heure;  vous  le  passerez 
à la  chausse,  et  le  servirez. 

LIN.  Procédé  pour  rendre  le  lin  aussi  beau  que  le  coton.  Il 
consiste  à lessiver  le  lin  avec  de  l’eau  de  mer , et  parties 
égales  de  cendres  et  de  chaux  bien  tamisées  ; on  le  dispose 
dans  une  chaudière  par  couches,  sur  chacune  desquelles  on 
répand  assez  de  cendre  et  de  chaux  pour  qu’il  en  soit  entiè- 
rement couvert.  Quand  ce  mélange  a bouilli  pendant  dix 
heures,  on  retire  le  lin  ; on  le  porte  à la  mer,  et  on  le  lave 
dans  un  panier , ou  on  le  remue  avec  un  bâton  bien  uni.  Dès 
qu’il  est  refroidi , au  point  de  pouvoir  être  touché  avec  la 
main  , on  le  savonne  doucement  , et  on  l’expose  a l’air  pour 
qu’il  sèche;  en  observant  de  le  mouiller  et  de  le  retourner 


2 68  LIQ 

souvent , surtout  lorsque  le  temps  est  sec.  Ensuite  il  est 
battu , lavé  de  nouveau;  et  quand  il  a séché  une  seconde  fois, 
on  le  carde  avec  précaution,  et  on  le  met  en  presse  : au  bout 
de  vingt-quatre  heures,  il  est  propre  à être  employé  comme 
du  coton. 

Conservation  et  choix  de  la  graine  de  lin.  La  graine  de 
lin  ne  doit  être  renfermée  dans  des  sacs  ou  amoncelée  qu’a- 
près  son  entier  dessèchement.  Il  faut  avoir  soin  de  la  tenir 
dans  un  lieu  bien  sec  , et  exposé  à un  courant  d’air. 

On  distingue  la  nouvelle  graine  de  l’ancienne  aux  signes 
suivans  : la  première,  c’est-à-dire  la  bonne,  a une  couleur 
fauve  et  luisante  ; en  écrasant  l’amande,  la  substance  présente 
un  mucilage  doux,  la  vieille  graine  n’offre  qu’une  substance 
jaunâtre  plus  sèche.  En  la  mâchant,  on  s’aperçoit  bientôt 
qu’elle  tend  à la  rancidité,  et  y est  déjà  parvenue. 

LINGE.  Manière  de  marquer  le  linge.  Voyez  : Encre  à 
marquer  le  linge. 

LINOTTE.  ( La ) La  linotte  commune  est  un  petit  oiseau 
gros  comme  un  moineau , qui  a la  tête  couverte  d’un  plumage 
cendré  noir  ; son  dos  est  mêlé  de  noir  et  de  roux  ; sa  poi- 
trine est  blanche  ; le  haut  de  sa  gorge  est  d’un  beau  rouge  , 
et  le  bord  de  ses  ailes  roux.*  Ses  grandes  plumes  sont  noi- 
râtres et  blanchâtres  par  les  côtés  et  à leurs  extrémités.  Il  se 
nourrit  avec  du  millet  et  de  la  navette  : il  chante  très  bien  f 
et  apprend  avec  facilité  des  airs  de  serinette.  Il  n’y  a que’les 
mâles  qui  puissent  siffler;  on  les  distingue  des  femelles  par 
trois  ou  quatre  plumes  de  leurs  ailes,  qui  se  trouvent  blan- 
ches. La  linotte  a besoin  d’être  tenue  dans  un  endroit  chaud, 
et  de  recevoir  toujours  de  bons  alimens.  On  peut,  pour  va- 
rier sa  nourriture , lui  donner , de  temps  en  temps , du  panis, 
de  la  semence  de  melon  mondée  et  pilée  conjointement  avec 
le  panis,  ou  avec  un  peu  de  pâte  de  massepain. 

Il  est  à remarquer , à propos  de  la  linotte , que  tous  les  oi- 
seaux qui  mangent  du  millet,  de  la  navette,  du  chènevis,  se 
purgent  avec  de  le  graine  mondée,  et  toutes  sortes  d’herbes 
rafraîchissantes,  comme  feuilles  de  laitue,  raves,  mouron, 
seneçon,  poirée  ; on  leur  donne  aussi  du  sucre.  ( V.  Mala- 
dies des  oiseaux. 

LIQUEURS.  Manière  de  clarifier  les,  liqueurs  spiritueuses , 
comme  l’huile  de  Venus , le  parfait- amour , etc. , quand  elles 
sont  troubles  et  nébuleuses.  Pour  débarrasser  les  liqueurs  de 
ce  qui  les  rend  nébuleuses,  il  est  nécessaire  de  les  faire 
nâsser  par  le  sable  ou  le  papier  gris,  ou  par  le  drap  ou  la 
futaine. 

Le  passage  des  liqueurs  par  le  sable  ou  le  papier  gris  . 
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s’appelle  filtration;  celui  par  le  drap  ou  la  futaine,  s’appelle 
le  passage  à la  chausse . 

Pour  filtrer  les  liqueurs  par  le  sable , il  faut  avoir  une  fon- 
taine sablée  à cet  usage  ; il  faut  que  le  sable  en  soit  extrême- 
ment fin.  Les  liqueurs  que  l’on  filtre  par  ce  moyen  s’ob- 
tiennent très  claires.  Cette  méthode  ne  peut  guère  servir 
que  dans  le  cas  où  l’on  aurait  une  grande  quantité  de  la  même 
liqueur  à clarifier;  et  lorsqu’on  serait  obligé  d’employer  la 
même  méthode  pour  une  autre  partie  de  liqueur  d’une  es- 
pèce différente  , il  faut  laver  le  sable  avec  tout  le  soin  pos- 
sible , de  peur  que  la  différence  des  goûts  11e  gâte  la  seconde 
liqueur.  L’embarras  de  laver  le  sable  chaque  fois  qu’on 
change  de  liqueur,  est  une  des  raisons  qui  empêchent  le  plus 
d’employer  cette  méthode,  quoique  très  bonne  d’ailleurs. 

La  filtration  par  le  papier  gris  est  d’un  usage  plus  com- 
mode; on  se  sert,  pour  cet  effet,  d’un  entonnoir  qu’on  couvre 
d’un  canevas  ou  d’une  gaze  , sur  lesquels  on  met  une  feuille 
de  papier  ù filtrer  qui  n’est  pas  collé.  Quelquefois  même  on 
ne  met  pas  de  gaze  dans  le  papier;  mais  par-là  on  s’expose 
a recommencer  plusieurs  fois  l’opération,  vu  que  le  papier 
n’étant  pas  collé,  et  ayant  peu  de  consistance  , peut  se  crever 
aisément.  L’embarras  de  la  première  méthode,  et  la  longueur 
de  celle-ci , ont  fait  souvent  donner  le  préférence  à celle  de 
la  chausse , qui  a l’avantage  de  remédier  à ces  deux  incon- 
véniens,  mais  qui  est  loin  d’être  aussi  bonne  pour  obtenir 
une  parfaite  clarification;  car  il  est  rare  que  les  liqueurs 
soient  entièrement  sans  nuage , quand  elles  n’ont  passé  qu’à 
la  chausse. 

Cependant  l’usage  de  la  chausse  est  si  commode , qu’elle 
est  employée  pour  clarifier  toutes  les  liqueurs;  mais  il  arrive 
ordinairement  que  les  liqueurs  qui  ne,  sont  clarifiées  que  de 
cette  façon , déposent  toujours.  Aussi  doit  -on  recourir  à 
la  filtration  par  le  papier,  quand  on  traite  des  liqueurs  très 
fines,  et  qu’on  veut  les  avoir  parfaitement  claires,  et  n’em- 
ployer la  chausse  que  pour  les  ratafias  et  les  liqueurs  com- 
munes. 

Pour  faire,  les  chausses  , on  prend  du  drap  de  Lodève  , 
qu’on  taille  en  forme  d’entonnoir  ou  de  capuchon.  Il  faut 
que  ce  drap  soit  cousu  exactement  à l’ouverture.  En  haut,  011 
attache  plusieurs  cordons  pour  le  suspendre,  et  on,  y verse 
la  loueur  que  l’on  veut  clarifier.  Comme  elle  n’est  jamais 
assez  nette  après  la  première  filtration,  on  la  repasse  jusqu’à 
ce  qu’on  soit  sûr  de  la  parfaite  netteté  de  la  liqueur  ; ce  qui 
n’a  jamais  lieu  qu’après  qu’elle  a passé  deux  ou  trois  fois  , 
au  moins,  dans  la  chausse* 
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Quelquefois,  au  lieu  de  drap  de  Lodève , on  se  sert  de 
futaine , ou  d’autres  étoffes  qui  ne  sont  pas  plus  serrées  ; 
mais  la  liqueur  ne  peut  jamais  être  bien  clarifiée  par  ce 
moyen. 

Quelques  personnes  emploient  une  cliausse  faite  de  basin, 
a poil  croisé  ; on  la  fixe  dans  un  entonnoir,  à l’aide  d’anneaux 
et  d’agrafes,  de  sorte  qu’il  y ait,  en  tout  sens,  un  pouce 
d’intervalle  entre  les  parois  intérieures  de  l’entonnoir  et  la 
chausse.  Par  ce  moyen,  la  liqueur  la  plus  épaisse  passe  très 
vite,  et  on  est  dispensé  du  soin  de  veiller  à la  filtration  jus- 
qu’à ce  qu’elle  soit  vide. 

Pour  faire  les  meilleures  chausses,  on  prend  du  drap 
serré  et  fin;  on  fait  une  chausse  dont  l’ouverture  ait  un  pied 
de  circonférence  environ  : on  fend  le  drap  en  deux  parties, 
que  l’on  coud  séparément , de  sorte  qu’il  ait  la  forme  d’une 
calotte.  On  prend  ensuite  une  bouteille  ordinaire , dont  le 
fond  soit  percé  , et  l’on  attache  la  chausse  au  col  de  la  bou- 
teille , en  la  liant  fortement  : la  bouteille  étant  renversée,  tient 
lieu  d’entonnoir  à la  chausse;  on  place  ensuite  la  bouteille 
avec  sa  chausse  dans  l’ouverture  d’une  cruche  de  grès,  et  on 
verse  la  liqueur  dans  la  bouteille  qui  tient  lieu  d’entonnoir. 
Cet  usage  est  d’autant  meilleur,  qu’on  obvie  à l’évaporation 
avec  d’autant  plus  de  facilité,  qu’on  peut  boucher  exactement 
le  fond  de  la  bouteille. 

Quand  on  veut  clarifier  des  liqueurs  blanches,  soit  fines  , 
soit  communes , on  choisit  le  drap  le  plus  fin  qu’il  soit  pos- 
sible et  le  plus  serré  ; sans  cela  les  liqueurs  ne  seraient  ja- 
mais nettes.  Si  ce  sont  des  liqueurs  colorées,  telles  que  l’eau 
clairette,  le  parfait-amour,  le  scubac,  l’huile  de  Vénus,  l’eau 
romaine,  etc.,  dont  les  teintures  épaississent  considérable- 
ment les  liqueurs,  à cause  des  différentes  matières  qui  y 
pntrent,  on  peut  employer  pour  faire  les  chausses,  du  drap 
plus  commun  et  moins  frappé,  afin  qu’elles  laissent  passer 
plus  facilement  la  liqueur,  et  qu’on  ne  soit  pas  obligé  de  les 
nettoyer  souvent  dans  la  même  opération;  ce  qui  ne  peut  .ar- 
river sans  perdre  de  temps,  ou  sans  diminution  de  la  liqueur, 
soit  en  quantité , soit  en  qualité. 

Il  y a un  moyen  d’abréger  l’opération , et  qui  clarifie  les 
liqueurs , sans  a\;oir  besoin  de  les  faire  passer  plusieurs  fois; 
c’est  de  coller  les  chausses  : voici  la  manière  de  le  faire. 

On  prend  de  la  colle  de  poisson , qu’on  coupe  en  petits 
morceaux;  on  la  fait  fondre  ensuite  dans  de  l’eau  un  peu 
chaude;  on  a soin  de  la  remuer  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien, 
fondue;  on  la  laisse  dans  cet  état  environ  vingt-quatre  heures. 

Pour  coller  la  chausse,  on  met  la  colle  fondue  dans  toute  la 
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quantité  de  liqueur;  après  l’avoir  Lien  mêlée  avec  la  liqueur, 
on  jette  promptement  ce  mélange  dans  la  chausse;  et  la  colle, 
s’attachant  également  à toutes  les  parties  de  la  chausse  , em- 
pêchera la  liqueur  de  passer  si  promptement , et  la  rendra 
aussi  nette  qu’elle  pourrait  être  après  plusieurs  filtration  or- 
dinaires. 

Si  on  emploie  la  colle  de  poisson  , on  en  met  une  demi- 
once  , fondue  et  préparée  comme  nous  l’avons  dit,  pour  une 
grande  chausse,  et  pour  les  petites,  environ  deux  gros.  On 
aura  soin  de  diminuer  sur  l’eau  qu’on  fait  entrer  dans  la 
liqueur , la  quantité  qu’on  aura  employée  pour  faire  fondre 
la  colle. 

Dès  que  les  chausses  ne  servent  plus,  elles  doivent  être 
soigneusement  lavées  à plusieurs  eaux , sans  employer  ni 
savon , ni  lessive  ; car  il  en  résulterait  un  mauvais  goût  qui 
se  communiquerait  aux  liqueurs  , et  que  rien  ne  pourrait 
leur  enlever.  Après  que  les  chausses  sont  bien  lavées  et 
séchés , on  les  serre  et  on  les  enveloppe  dans  du  papier 
pour  les  garantir  de  la  poussière. 

Manière  de  clarifier  les  liqueurs  spiritueuses  f comme  le  ge- 
nièvre , le  caçis  , l’anisette,  etc.  Quand  ces  liqueurs  devien- 
nent troubles,  soit  parce  qu’on  y a ajouté  de  l’eau,  soit  parce 
qu’elles  ont  été  mal  faites,  il  faut  y mettre,  par  pinte,  une  once 
de  lait  ou  un  quart  de  gros  de  colle  de  poisson,  que  l’on  a fait 
fondre  dans  une  petite  quantité  d’eau  chaude.  On  agite  for- 
tement la  liqueur,  et  onia  laisse  reposer  pendant  deux  ou  trois 
jours,  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  éclaircie.  Quand  le  dépôt  est 
bien  fait,  onia  verse  doucement  dans  un  autre  vase,  ou, 
mieux  encore,  on  la  fait  passer  à travers  une  chausse  de 
laine,  ou  un  morceau  de  papier. 

Procède  pour  colorer  lest  liqueurs . Pour  colorer  six  pintes 
de  liqueur , en  rouge-cramoisi , on  prend  trois  gros  de  co- 
chenille , un  demi-gros  d’alun  de  glace  que  l’on  pile  ensemble 
et  que  l’on  réduit  en  poudre  très  fine.  Cela  fait , on  prend 
environ  un  verre  d’eau  bouillante , dont  on  verse  peu  à peu 
la  moitié  dans  le  mortier;  on  remue  bien  les  drogues  avec 
le  pilon  le  plus  promptement  qu’il  est  possible  ; et  aussitôt  on 
jette  ce  mélange  coloré  dans  la  liqueur,  qui  doit  être  achevée 
totalement  auparavant.  Ensuite  on  lave  le  mortier  avec  lo 
reste  de  l’eau  bouillante  , et.ou  jette  eneore  cette  eau  dans  la 
liqueur.  On  a une  couleur  cramoisie,  foncée  et  veloutée.  Cette 
couleur  est,  sans  contredit,  la  plus  nette  de  toutes,  et  la 
moins  sujette  à s’altérer  et  à passer.  Si  i’011  veut  avoir  un 
rouge  vif  et  moins  foneé,  on  n’emploie  que  deux  gros  de 
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cochenille , et  on  prépare  la  couleur  de  la  même  manière 
que  la  précédente. 

Si  l’on  ne  veut  qu’un  rouge  rose,  mais  cependant  vif, 
on  n’emploie  qu’un  gros  de  cochenille,  et  la  moitié  moins 
d’alun  , et  on  prépare  la  couleur  aussi  de  la  même  manière. 

Pour  avoir  une  belle  couleur  écarlate , on  prend  deux  gros 
de  kermès , un  demi  - gros  d’alun , et  autant  de  crème  de 
tartre.  On  pile  ces  drogues  dans  un  mortier,  et  on  les  délaye 
avec  de  l’eau  bouillante,  que  l’on  unit  à la  liqueur,  comme 
nous  l’avons  déjà  dit. 

Si  la  couleur  écarlate  paraît  trop  foncée,  on  y ajoutera 
un  peu  de  crème  de  tartre  pour  l’adoucir. 

Couleur  jaune»  La  couleur  jaune  sert  pour  l’eau  d’or,  pour 
l’eau  d’abricot  et  plusieurs  autres  liqueurs,  qui,  quoique 
essentiellement  les  mêmes , changent  d’espèce  et  de  nom  en 
prenant  une  couleur  différente. 

Quelquefois  on  tire  cette  couleur  de  la  giroflée  jaune  , 
par  infusion , soit  à l’eau  simple  , soit  à l’eau-de-vie.  On 
choisit  les  fleurs  les  plus  épanouies,  parce  qu’elles  sont  plus 
riches  en  couleurs.  On  arrache  les  feuilles  de  la  fleur,  et 
on  ne  prend  que  celles  qui  sont  bien  jaunes. 

Si  on  tire  la  couleur  de  cette  fleur  par  infusion  de  l’eau , 
on  met  les  feuilles  dans  un  pot , et  on  le  remplit  d’eau.  On 
met  ensuite  ce  pot  sur  la  cendre  rouge,  ou  sur  un  feu  mo- 
déré de  charbon , couvert  de  cendres.  On  se  sert  de  cette 
teinture  pour  ajouter  au  sirop  que  l’on  fait  pour  l’eau  d’or. 
Si,  au  contraire,  on  tire  la  couleur  de  ces  Heurs  par  l’in- 
fusion de  l’esprit  de  vin , on  en  remplit  une  bouteille  de 
verre  sans  les  presser;  on  verse  dessus  de  l’esprit  de  vin, 
qui  en  tire  toute  la  couleur.  Mais  comme  on  ne  trouve  pas 
toujours  des  fleurs  propres  à faire  cette  couleur,  et  que  les 
liqueurs  jaunes  sont  communes,  sans  recourir  à d’autres  ex- 
pédiens,  dont  le  détail  serait  infini,  le  plus  court  et  le  plus  sûr 
moyen , et  qui  n’occasionne  pas  de  grands  frais , est  de  se 
servir  du  caramel. 

Pour  bien  faire  le  caramel,  on  prend  du  sucre  que  l’on  met 
dans  une  cuiller  à caramel.  Cette  cuiller  est  de  cuivre  ou  de 
fer , et  de  la  grandeur  d’une  cuiller  à pot.  On  y fait  fondre 
le  sucre  sur  un  feu  clair,  et  quand  il  commence  à fondre , on 
le  remue  toujours  , de  peur  qu’une  partie  ne  se  brûle  , tandis 
que  l’autre  ne  serait  pas  fondue.  On  continue  de  remuer,  même 
lorsque  tout  le  sucre  est  fondu , jusqu’à  ce  que  le  caramel 
ait  pris  couleur;  car  le  point  essentiel  est  de  lui  donner  le  juste 
degré.  Si  le  caramel  n’était  pas  assez  brûlé,  on  serait  obligé 
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d’en  mettre  beaucoup  plus  , et  la  couleur  n’aurait  jamais  le 
juste  degré  que  l’on  voudrait  lui  donner;  et  s’il  était  trop 
brûlé  , il  ne  serait  propre  à rien.  Voilà  pourquoi  il  faut  ab- 
solument attraper  son  véritable  point.  Quand  le  sucre  com- 
mence à fondre , il  est  fort  blanc , et  dans  peu  de  temps  il 
jaunit,  et , de  nuance  en  nuance , on  voit  naître  tous  les  degrés 
de  couleur.  Dès  qu’on  s’aperçoit  qu’il  est  sur  le  point  de 
noircir,  on  y met  assez  d’eau  pour  faire  fondre  le  caramel. 
Quand  il  est  fondu  , on  le  passe  dans  un  linge  blanc  , et  on 
le  conserve  dans  une  bouteille.  On  verse  peu  à peu  de  ce 
caramel  dans  la  liqueur  que  l’on  veut  colorer,  jusqu’à  ce 
qu’elle  le  soit  suffisamment.  On  est  sûr,  par  ce  moyen,  de 
lui  donner  le  degré  de  couleur  que  l’on  veut. 

Le  caramel -s’emploie  aussi  pour  colorer  les  eaux-de-vie, 
les  cidres,  les  bouillons,  les  gelées  de  viandes , et  une  infi- 
nité de  liqueurs. 

Couleur  violette,  et  violet  pourpre . O11  prend  des  pains 
de  tournesol,  que  l’on  pile  et  que  l’on  réduit  en  poudre  fine 
dans  un  mortier.  On  verse  sur  cette  poudre  de  l’eau  bouil- 
lante; on  remue  le  mélange  , et  on  le  verse  doucement  dans 
la  liqueur.  Pour  ne  pas  forcer  la  couleur,  il  faut  mêler  cette 
teinture  h la  liqueur  avant  de  la  passer  dans  la  chausse. 

Si  la  liqueur  avait  été  clarifiée  avant  d’être  coiorée , ou 
serait  obligé  delà  filtrer  : ou  bien,  pour  éviter  de  la  filtrer 
on  laisse  les  pains  de  tournesol  en  entier  ; on  les  met  dans 
un  pot  ou  dans  une  cafetière,  avec  de  Pfeau  que  l’on  fait 
bouillir  environ  une  demi-heure.  Les  pains  resteront  en 
leur  entier;  cependant  ils  céderont  leur  couleur  à l’eau.  Cette 
teinture  se  filtre  aisément , et  peut  se  mettre  ensuité  dans  des 
liqueurs  même  clarifiées. 

Il  faut  bien  observer  de  ne  mettre  dans  les  liqueurs  au- 
cun acide,  parce  qu’il  ferait  changer  la  couleur  sans  remède. 

Si  l’on  veut  faire  de  la  liqueur  d’un  violet  pourpre,  on  met 
un  peu  de  cochenille  avec  les  pains  de  tournesol. 

Couleur  bleue.  On  peut  se  servir,  pour  donner  la  couleur 
bleue,  des  fleurs  de  la  jacinthe  ou  hyacinthe,  et  des  bluets 
des  champs,  et  en  général  de  toutes  les  fleurs  bleues. 

Pour  extraire  les  couleurs  des  fleurs  , il  faut  détacher  les 
feuilles  colorées,  et  les  mettre  dans  un  vase,  dans  lequel 
on  verse  de  l’eau,  que  l’on  met  sur  la  cendre  rouge,  ou  sur 
un  feu  modéré.  Cette  infusion  extrait  promptement  la  couleur, 
et  ne  laisse  aux  fleurs  , quelles  qu’elles  soient,  qu’une  certaine 
blancheur  terne.  On  peut  faire  encore  cette  infusion  à l’es- 
prit de  vin;  mais  l’opération  est  beaucoup  plus  longue.  Pour 
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colorer  les  liqueurs, on  y ajoate  de  la  teinture  obtenue  par 
l’infusion  de  ces  fleurs. 

Liqueur  de  labié,  nommée  Singulière.  La  liqueur  dont  nous 
allons  donner  la  recette,  est  regardée  comme  la  plus  parfaite 
et  la  plus  délicieuse  de  toutes;  elle  demande  , il  est  vrai,  des 
peines,  des  soins  et  de  la  dépense. 

Prenez  les  zestes  d’un  gros  cédrat,  ou,  à défaut  de  ce 
fruit , lés  zestes  des  deux  beaux  citrons  , l’écorce  fraîche  de 
deux  oranges  , une  once  de  cannelle  , deux  gros  de  macis  , 
six  clous  de  girolle,  un  demi-gros  d’anis  vert,  un  gros  de 
coriandre , demi-gros  de  racine  d’angélique,  clemi-gros  de 
safran  , deux  gros  de  genièvre;  ayant  pilé  , concassé  et  écrasé 
toutes  ces  substances,  mettez-les  infuser  dans  cinq  pintes 
d’esprit  de  vin  le  mieux  rectifié  , que  vous  tempérerez  par 
quatre  pintes  d’eau  commune.  Faites  durer  l’infusion  pen- 
dant un  mois  dans  un  endroit  chaud;  remuez  de  temps  en 
temps  votre  cruche.  Le  mois  d’infusion  expiré,  versez  vos 
matières  dans  la  cucurbite , adaptez  le  chapiteau , lutez-en 
les  jointures  avec  delà  colle  de  farine,  placez  l’alambic 
au  bain-marie  : distillez  d’abord  au  fort  filet.  Ayant  retiré 
cinq  à six  pintes,  renver.:ez-les  dans  la  cucurbite  ; continuez 
à distiller  à un  feu  très  doux,  de  manière  que  la  liqueur  ne 
sorte  que  goutte  à goutte , sans  faire  le  filet.  Ayant  retiré  en- 
viron cinq  pintes  d’esprit  bien  aramotique , vous  vous  dis- 
poserez à la  composition  avec  toute  l’attention  possible.  D’a- 
bord vous  commencerez  par  le  sirop  que  vous  préparerez 
avec  cinq  à six  livres  de  sucre  , trois  pintes  d’eau  commune, 
et  deux  pintes  d’eau  de  fleur  d’orange  double.  Le  sirop  étant 
préparé  , vous  y mêlerez  votre  esprit  aromatique  ; vous  re- 
muerez bien  le  tout,  et  vous  goûterez  si  rien  ne  domine,  à 
l’exception  de  la  fleur  d’orange  , qui  doit  s’annoncer  un  peu 
plus  que  le  reste,  pas  trop  cependant.  Si  vous  vous  apercevez 
que  quelque  parfum  domine  plus  que  les  autres  , vous  tien- 
drez prêtes  les  huiles  essentielles  de  cédrat,  de  citron,  de 
girofle;  de  cannelle,  ou  simplement  des  esprits  imprégnés  de 
tous  ces  aromates  ; vous  en  verserez  dans  votre  composition 
autant  qu’il  sera  nécessaire  pour  rétablir  l’équilibre  entre 
vos  aromates.  Quand  vous  aurez  monté  votre  liqueur  au  tou 
convenable,  vous  la  colorerez  en  rouge  cramoisi  avec  la 
cochenille  -,  que  l’on  met  immédiatement  dans  la  liqueur 
» avant  de  filtrer , et  à laquelle  on  mêle  un  peu  d’alun  qui  fixe 
et  développe  la  nuance.  Finissez  par  la  filtration. 

Liqueur  de  table  , nommée  Macaron.  Cette  liqueur  est  très 
-agréable  au  goût,  et  elle  plaît  généralement.  Pour  la  compo- 
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ser , pilez  , dans  un  mortier  de  marbre , une  livre  d’amandes 
amères  ; mettez-Les  en  infusion  dans  neuf  pintes  d’eau  de-vie 
ou  d’esprit  de  vin  tempéré  d’eau;  remuez  la  cruche  fréquem- 
ment. Le  terme  de  l’infusion  passé,  c’est-à-dire  au  bout  de 
quinze  jours,  versez  le  tout  dans  la  cucurbite;  adaptezle  cha- 
piteau; placez  l’alambic  au  bain-marie  , et  distillez  au  petit 
filet;  entretenez  votre- feu  le  plus  également  qu’il  vous  sera 
possible.  Ayant  retiré  cinq  pintes  d’esprit,  vous  ferez  votre 
sirop  avec  cinq  livres  de  sucre,  trois  bouteilles  d’eau  com- 
mune , et  deux  pintes  d’eau  de  fleur  d’orange  double.  Si  vous 
trouvez  la  liqueur  trop  forte  d’esprit,  augmentez  la  propor- 
tion d’eau  et  de  sucre.  Le  sirop  fait,  et  le  mélange  achevé  , 
vous  filtrerez  par  le  papier  gris. 

Conserves  aux  liqueurs . Elles  se  font  toutes  par  les  mêmes 
procédés  que  la  conserve  au  marasquin.  ( V.  Conserve  au 
marasquin . ) On  a soin  seulement  de  ue  pas  faire  bouillir  la 
pâte,  parce  que  la  partie  spiritueuse  s’évaporerait. 

Liqueur  végétative  propre  à hâter  la  floraisoti  des 
ognons  de  fleurs , en  hiver , dans  les  apporte  mens.  Il  faut 
prendre  trois  onces  de  sel  de  nitre,  mie  once  de  nitre  cubique, 
une  demi-once  de  potasse  , une  demi-once  «de  sucre  , et  une 
livre  d’eau  de  pluie. 

On  fera  fondre  les  sels  à une  chaleur  douce  dans  un  pot  de 
terre  vernissé  ; la  solution  achevée,  on  y ajoutera  le  sucre , et 
on  filtrera. 

Cette  liqueur  se  met  à la  quantité  de  huit  à dix  gouttes  dans 
une  carafe  à fleurs,  pleine  d’eau  de  pluie  ou  de  rivière.  On  a 
soin  de  tenir  .ces  carafes  toujours  pleines , et  d’en  renouveler 
l’eau  tous  les  dix  à douze  jours,  en  y mêlant , chaque  fois, 
une  dose  pareille  de  la  liqueur.  Il  faut  placer  les  ognons  sur 
la  corniche  d’une  cheminée,  où  l’on  fait  régulièrement  du  feu. 

On  peut  se  servir  du  même  mélange  pour  l’arrosement  des 
fleurs  dans  des  pots,  ou  pour  remplir  les  assiettes  sur  les- 
quelles on  les  pose,  afin  d’entretenir  humides  la  terre  et  les 
ognons  qu’ils  contiennent. 

LIVRES.  Précaution  pour  les  garantir  des  teignes . ( Voyez 
Etoffes.  ) 

LUSTR.E.  Manière  de  le  rétablir * quand  il  a été  enlevé  des 
étoffes  par  le  lavage . Le  lavage  enlève  le  lustre  , et  laisse  une 
place  terne  et  désagréable  à voir.  On  rend  le  lustre  à l’étoffe, 
en  passant  dans  l’endroit  lavé  , et  dans  le  sens  des  poils  de 
l’étoffe  , une  brosse  humectée  d’une  eau’  dans  laquelle  on  a 
fait  fondre  un  peu  de  gomme  arabique.  On  applique  ensuite 
sur  cet  endroit  un  morceau  de  papier , et  par-dessus,  un  mor- 
ceau de  drap , et  une  planche  lisse , que  l’on  charge  de  poids 
considérable,  sous  lequel  on  laisse  sécher  l’étoffe. 


276  MAI 

LUT  pour  joindre  ensemble  les  morceaux  d’ albâlrc  ou  de 
marbre . Prenez  deux  onces  de  cire,  une  once  de  résiné. 
Après  avoir  fait  fondre  ces  drogues  ensemble,  ajoutez-y  une 
once  et  demie  de  poudre  de  la  pierre  qu’on  voudra  luter. 
Mêlez  exactement  le  tout  ; puis  pétrissez-le  dans  l’eau  pour 
bien  incorporerces  diverses  substances.  Si  l’on  veut  que  ce 
lut  imite  plus  parfaitement  la  couleur  de  l’albâtre,  du  marbre, 
etc. , on  pourra  augmenter  la  dose  de  la  poudre.  Lorsqu’il 
sera  question  d’en  faire  usage  , on  l’approcliera  du  feu  , ainsi 
que  les  extrémités  des  corps  à unir,  qui  doivent  être  bien 
sèches.  Ce  ciment  est  capable  de  soutenir  des  masses  consi- 
dérables. 


M 


Mains  . Des  soins  qu'on  doit  donner  à l'entretien  des  mains . 
La  propreté  est  la  première  condition  à remplir  pour  entre- 
tenir les  mains  dans  un  état  satisfaisant.  On  doit  les  laver  sou- 
vent et  au  moins  deux  fois  par  jour.  Il  est  bon  de  s’habituer 
à n’employer  pour  cela  que  de  l’eau  froide;  parce  que  si  l’on 
avait  contracté  l’habitude  de  les  laver  à l’eau  chaude , et  que 
par  hasard  on  fût  obligé  de  les  plonger  dans  l’eau  froide , on 
pourrait  en  être  incommodé.  Souvent  l’eau  seule  ne  suffit 
pas  pour  rendre  aux  mains  la  propreté  qu’elles  doivent  avoir. 
Lorsqu’elles  sont  grasses  on  doit  employer  le  savon , sans  ré- 
péter trop  souvent  son  emploi , parce  qu’il  finit  par  durcir 
la  peau.  L’usage  habituel  delà  pâte  d’amande  est  préférable; 
on  peutlui  substituer  avec  avantage  la  mie  de  pain  racie,  ou 
le  son;  lorsque  les  mains  sont  tachées  d’encre,  on  noircies 
par  le  contact  de  quelque  instrument  de  fer , un  peu  de  jus 
de  citron  ou  de  sel  d’oseille  les  blanchit  sur-le-champ;  il 
est  bon  , après  l’emploi  de  ces  moyens , si  on  les  répétait  sou- 
vent, de  se  passer  un  peu  de  pâte  d’amande  dans  les  mains 
pour  leur  rendre  la  douceur  et  la  souplesse  qu’elles  ont 
perdu. 

Le  choix  de  l’eau  qu’on  emploie  pour  se  laver  les  mains 
n’est  pas  indifférent.  L’eau  de  puits  n’est  pas  propre  à cet 
usage;  on  doit  se  servir  de  préférence  de  l’eau  de  rivière  ou 
de  l’eau  de  pluie  qui  est  la  meilleure  de  toutes. 

MAIS.  Differentes  préparations  du  maïs.  On  peut  préparer 
le  maïs  de  mille  manières  différentes,  et  le  manger  sous  mille 
formes  diverses.  Jeune  encore,  tendre  et  en  tuf,  on  égraine 
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les  épis  , on  fait  griller  les  grains  daps  une  marmite , et  on 
forme  une  farine  qui  a un  peu  le  goût  du  café.  Pour  la  man- 
ger on  la  détrempe  à froid  avec  un  peu  d’eau  et  on  en  forme 
ainsi  une  sorte  de  bouillie  fort  agréable  et  surtout  fort  saine. 

A mesure  que  le  maïs  se  développe,  on  *le  dépouille  de 
ses  jeunes  épis  surabondons;  on  leur  ôte  leurs  feuilles  et  leur 
bourse,  on  les  ,fend  par  morceaux,  etfrits  ainsi  avec  de  la 
pâte,  ils  font  un  mets  délicat  et  excellent,  que  quelques  per- 
sonnes préfèrent  aux  artichauts.  Dans  le  même  état,  le  maïs 
conservé  dans  du  vinaigre,  remplace  très  bien  les  cornichons. 

Quand  il  est  presque  mûr,  on  l’égrène  pour  le  préparer  , 
comme  des  petits  pois,  auxquels  les  Indiens  le  préfèrent. 

Les  Américains  dépouillent  les  grains  de  maïs  de  leur  son  , 
sans  les  moudre  ; pour  cela  ils  les  font  ramollir  dans  l’eau 
pendant  quelque  temps,  les  mettent  dans  un  mortier  de  bois , 
les  pressent  doucement  avec  un  pilon  jusqu’à  ce  que  la  peau 
soit  séparée  du  pain, enfin  les  font  sécher  pour  l’usage , ou  bien 
les  emploient  tout  de  suite  en  les  faisant  bouillir  avec  de  la 
viande,  ce  qui  donne  à ce  potage  le  goût  de  la  soupe  de  pois. 

Dans  quelques  parties  du  Roussillon , on  moud  grossière- 
ment le  maïs,  et,  sans  avoir  passé  à la  bluterie , il  fournit  de 
très  bon  potage , délayé  dans  des  véhicules  nutritifs , tels  que 
le  bouillon  ; le  lait,  etc. 

On  en  retire  aussi  des  semoules  , lorsque  les  meules 
Payant  moulu , on  le  tamise  pour  en  extraire  la  poudre  la 
plus  fine.  Cette  semoule  convient  aux  personnes  d’une  consti- 
tution faible  et  aux  estomacs  fatigués.  Elle  est  douce,  légère, 
n’a  ni  l’acreté  de  l’orge,  ni  l’amertume  de  l’avoine,  ni  la 
glutinosité  du  froment , et  mérite  la  préférence  sous  ce  point 
de  vue. 

Manière  d’ accommoder  la farine  de  maïs . Faites,  avec  la 
quantité  de  bonne  farine  de  maïs  que  vous  voudrez , et  du 
bon  lait,  une  bouillie  un  peu  épaisse.  Il  faudra  la  faire  cuire 
environ  deux  heures.  Dans  cet  état  elle  offrira  déjà  un  mets 
agréable;  mais,  si  vous  voulez  le  rendre  encore  meilleure 
graissez  avec  du  beurre  frais , un  plat  de  fayence  ou  un® 
tourtière,  sucrez  votre  bouillie  et  coulez-la  dans  le  plat; 
saupoudrez  la  surface  avec  du  sucre  en  poudre.  Alors  mettez 
au  four  en  même  temps  que  le  pain , ou  mieux  encore,  sous 
un  four  de  campagne;  jusqu’à  ce  que  votre  bouillie  soit  bien 
colorée  à la  surface.*  Ainsi  préparée,  la  farine  de  maïs  offrira 
un  mets  très  délicat,  et  qui  sera  d’autant  meilleur  que  la  fa- 
rine aura  été  plus  fraîche. 

MAISON.  Danger  d’en  habiter  une  nouvellement  construite > 
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On  ne  saurait  trop  recommander  de  ne  point  habiter  les  mai- 
sons nouvellement  bâties , et  les  appartemens  peints  à neuf. 
L’histoire  de  plusieurs  accidens  arrives,  depuis  peu,  a des 
personnes  imprudentes,  rendra  peut-être  le  public  plus  at- 
tentif à ce  danger,  qu’il  semble  braver  chaque  jour,  malgré 
les  représentations  des  physiciens  et  gens  de  l’art.  Un  jeune 
homme,  ayant  couché  dans  une  chambre  dont  le  mur  avait 
été  blanchi  depuis  quelques  jours  avec  de  la  chaux,  a été 
pris  d’un  serrement  de  poitrine  et  d’une  suffocation  considé- 
rables; bientôt  sa  peau  fut  enflée  au  point  que  son  visage, 
ses  yeux  et  toute  l’habitude  de  son  corps  paraissaient  bouffis. 
A cette  bouffissure  , qui  a duré  une  nuit  et  un  jour , ont  suc- 
cédé un  vomissement  violent  et  continu,  et  un  dévoiement 
abondant  de  matières  séreuses.  On  a transporté  le  malade 
dans  un  autre  endroit;  on  lui  a donné  à boire  de  l’huile  d’a- 
mandes douces , et  une  tisane  faite  avec  le  chiendent,  la  ré- 
glisse et  de  la  graine  de  lin.  Quelques  jours  de  diète,  et  le 
changement  d’habitation , ont  dissipé  ces  symptômes  qui , 
sans  cela,  seraient  peut-être  devenus  mortels. 

Un  autre  sujet,  âgé  de  quarante  ans,  habitant  continuelle- 
ment une  maison  neuve  dans  laquelle  les  peintres  et  les  bar- 
bouilleurs travaillaient  sans  cesse,  couchait  dans  une  chambre 
également  infectée  de  l’odeur  de  la  peinture.  Il  fut  attaqué 
d’une  colique  sourde,  qui  parut  ensuite  cesser  sans  faire  au- 
cun remède.  Ce  calme  n’était  qu’apparent  : quelques  jours 
après,  il  eut  de  nouvelles  douleurs  dans  le  bas  ventre  , prin- 
cipalement au-dessous  du  nombril;  il  éprouvait  des  épreintes 
continuelles , sans  rendre  autre  chose  que  quelques  glaires 
entièrement  semblables  à des  blancs  d’ceufs;  il  11’avait  avec 
cela  point  de  fièvre  , point  d’altération  , et  l’on  touchait  son 
bas-ventre  sans  lui  causer  de  douleur;  il  était  même  assez 
mou  , quoique  le  malade  se  plaignit  beaucoup  de  la  colique. 
L’état  du  lieu  ou  il  habitait,  des  crampes  survenues  aux  mains 
et  aux  pieds  , et  l’impossibilité  d’uriner , qui  se  joignit  à tous 
ccs  symptômes  , sans  aucun  signe  d’inflammation  dans  la  ves- 
sie ne  laissèrent  pas  douter  de  la  présence  de  la  colique  des 
peintres.  Comme  le  malade  n’était  pas  bien  robuste,  on  lui  fit 
prendre  seulement  deux  grains  d’émétique,  qui  l’évacuèrent 
abondamment  par  haut  et  par  bas , et  le  soulagèrent.  Le  len- 
demain on  lui  donna  des  lavemens  purgatifs  avec  une  once 
de  catbolicon  double,  dans  une  forte  décoction  de  sommités 
de  camomille.  Il  fut  ensuite  purgé  avec  une  once  et  demie  de 
manne,  et  une  once  de  confection*  amec,  dans  un  verre  d’in- 
fusion de  feuilles  de  séné.  On  le  fit  vomir  quelques  jours  après, 
a deux  différentes  reprises  , avec  huit  grains  d’ipéeactianha. 
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On  avait  soin  de  lui  donner , chaque  soir,  un  bol  fait  avec 
douze  grains  de  thériaque  et  quinze  gouttes  anodines.  Enfin 
on  continua  d’entretenir  la  liberté  du  ventre  par  l’ipéca— 
cuanha,  donné  à la  dose  d’un  grain,  de  quatre  en  quatre 
heures;  et  le  malade  ne  tarda  pas  à recouvrer  entièrement 
la  santé. 

MARASQUIN.  ( conserve  au)  Vous  prendrez  du  sucre  fin 
que  vous  pilerez  et  que  vous  passerez  à un  tamis  très  fin; 
vous  le  mêlerez  dans  un  vase  avec  de  l’esprit  de  marasquin, 
jusqu’à  ce  qu’il  ait  acquis  la  consistance  d’une  pâte  à pastille; 
vous  en  mettrez  dans  un  poêlon  , et  la  ferçz  chauffer  douce- 
ment, sans  cesser  de  la  remuer.  Il  ne  faut  pas  qu’elle  bouille. 
Quand  elle  sera  bien  liquide , vous  la  verserez  dans  des  mou- 
les de  fer-blanc  , faits  eu  forme  d’entonnoir  ; vous  la  mettrez 
ensuite  sécher  à l’étuve  , sur  des  plaques  de  fer. 

Liqueur  de  marasquin.  Vous  prendrez  seize  livres  de  belles 
cerises  aigres;  vous  en  ôterez  les  queues  et  noyaux  ; vous  les 
mettrez  infuser , pendant  trois  jours,  dans  cinq  pintes  d’eau~ 
de-vie  , et  vous  boucherez  bien  le  vase.  Ensuite  vous  ferez 
distiller  l’infusion  au  bain*  marie  de  l’alambic;  vous  distillerez 
aussi  une  livre  de  feuilles  de  cerises,  dans  six  pintes  d’eau  de 
rivière  clarifiée  , ce  qui  vous  produira  environ  quatre  pintes 
de  liquide;  vous  y ferez  fondre  quatre  livres  et  demie  de  sucre 
fin  cassé  par  morceaux  ; vous  y ajouterez  la  distillation  de 
vos  cerises , plus  cinq  demi-setiers  de  kirsch-wasser  , unç 
once  quatre  gros  d’esprit  de  rose,  une  once  quatre  gros  d’es- 
prit de  fleur  d’orange,  et  trois  gros  d’esprit  de  jasmin.  Vous 
ferez  le  mélange  , vous  filtrerez  à la  chausse  ; et  votre  maras- 
quin étant  fait , vous  le  mettrez  en  bouteilles  , et  vous  bou- 
cherez bien. 

MARMITE.  Les  marmites  de  terre,  celles  de  foute  et  celles 
de  cuivre  étamé  , eont  employées  dans  diverses  provinces  ; 
mais  nous  donnons  la  préférence  à celles  de  fonte.  En  effet , 
elles  joignent  la  solidité  à la  salubrité,  puisqu’avec  elles  il  ne 
peut  jamais  arriver  les  accidens  auxquels  peuvent  donner 
lieu  les  deux  autres. 

Marmites  de  terre.  Pour  qu’elles  soient  de  bonne  qualité, 
il  est  esentiel,  qu’elles  aient  été  parfaitement  cuites,  et  que  le 
vernis  qui  les  recouvre  soit  bien  composé  et  dur.  Comme 
c’est  à ce  dernier  qu’on  doit  attribuer  les  accidens  qui  ont 
>uivi  quelquefois  l’emploi  des  marmites  de  terre  neuves,  on 
doit  s’assurer  de  sa  bonté , de  la  manière  suivante  : on  met 
dans  la  marmite  quelques  poignées  de  cendres  de  Jjois  ou  de 
charbon;  on  verse  de  l’eau  par-dessus  et  on  fait  bouillir  pen- 
dant une  heure  ou  deux  ; si  le  vernis  n’est  point  altéré  dans 
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cette  expérience  , on  peut  employer  la  marmite  avec  sécu- 
rite.  En  général , on  doit  faire  subir  cette  épreuve  à tous  les 
vases  de  terre  vernissée  dont  on  fait  usage  ; pour  cela  on  les 
fait  bouillir  dans  un  chaudron  avec  de  la  cendre;  ils  acquièrent 
par-là  une  solidité  particulière  qui  les  empêche  de  casser  ou 
de  se  fendiller  lorsqu’on  vient  à les  remplir  subitement  d’eau 
bouillante;  on  leur  ôte  aussi  par-là  la  propriété  de  donner  un 
goût  terreux  aux  légumes  qu’on  fait  cuire  lorsqu’ils  sont  en- 
core neufs. 

Marmites  de  fonte . Elles  sont  préférables  à toutes  les  au- 
tres, soit  à cause  de  leur  solidité  , qui  les  rend  fort  économi- 
ques, soit  à cause  de  leur  salubrité.  Elles  acquièrent  rarement 
une  mauvaise  odeur  , et  lorsque  cela  arrive,  rien  n’est  plus 
facile  que  des  les  nettoyer;  on  n’a  aucun  accident  à craindre 
avec  elles  et  on  n’est  pas  obligé  de  jeter  ce  qu’on  aurait  pu 
y laisser  séjourner  ,.  comme  orf  doit  le  faire  quand  on  em- 
nloie  une  marmite  de  cuivre  étamé.  Le  bouillon  , le  rôti , 
les  ragoûts , les  daubes  peuvent  y être  préparés  avec  avan- 
tage ; on  peut  y faire  cuire  toute  espèce  de  légumes  , sans 
autre  soin  que  celui  de  ne  pas  les  y.  laisser  séjourner  , parce 
q ue  quelques-uns  pourraient  y noircir. 

Quand  on  a fait  acquisition  d’une  marmite  de  fonte  neuve, 
il  est  bon,  avant  de  l’employer  pour  la  préparation  des  mets  , 
de  lui  faire  subir  les  opérations  suivantes  : on  la  récure  bien 
avec  du  grès,  et,  aprèsl’ avoir  lavée, on  la  met  surle  feu  avec  de 
l’eau  et  de  la  cendre  ; on  fait  bouillir  une  demi-heure  ; après 
cette  opération,  on  se  procure  un  litre  ou  deux  de  mauvaises 
lentilles  ou  de  grosses  fèves  que  l’on  y faitbouillir  pendant  deux 
heures  ; la  marmite  acquiert  par-là  une  couleur  noire  foncée, 
et  ne  donne  plus  aucun  goût  à ce  qu’on  y prépare.  Pour  l’en- 
tretenir propre,  il  suffit  de  la  bien  laver  avec  de  Peau  bouil- 
lante , à laquelle  on  ajoute  de  temps  en  temps  quelques  poi- 
gnées de  cendres  ; l’extérieur  peut  être  récuré  avec  du  grès  et 
des  feuilles  d’oseille.  Il  est  essentiel  de  bien  sécher  la  mar- 
mite , avant  de  la  mettre  en  place  , afin  qu’elle  ne  se  rouille 
pas.  On  doit  éviter  d’y  préparer  les  mets  dans  lesquels  il  entre 
du  vinaigre  , parce  qu’ils  pourraient  acquérir  un  goût  de  fer. 

Marmites  de  cuivre  étamé . Leur  légèreté  les  fait  quelque- 
fois préférer  aux  marmites  de  fonte  ; mais  les  soins  qu’elles 
exigent , leur  prix  élevé  , et  les  dangers  qui  résultent  de  leur 
emploi  doivent  les  faire  rejeter  des  bons  ménages. 

MARRONS.  ( Compote  dé)  Vous  prendrez  des  marrons  ; 
vous  en  ôterez  la  première  peau  ; vous  les  ferez  grilier  an 
four  ; vous  les  mettrez  dans  une  serviette  pour  qu’ils  conser- 
vent leur  chaleur  et  qu’ils  achèvent  de  cuire.  Vous  leur  ôterez 
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la  seconde  peau.  Vous  les  mettrez  dans  une  assiette  d’argent 
avec  un  peu  de  sucre  clarifié  ; vous  les  ferez  mitonner;  vous 
y ajouterez  les  zestes  et  le  jus  d’une  bigarade  ; vous  les  sau- 
poudrerez de  sucre;  vous  les  glacerez  avec  une  pelle  rouge, 
et  vous  les  servirez  chaudement. 

Manière  de  conserver  les  marrons . Vous  fendrez  un  peu  les 
marrons  à la  tête , avec  la  pointe  d’un  couteau,  cqmme  si  vous 
vouliez  les  faire  rôtir  ; vous  Les  mettrez  en  bouteilles  ; puis 
voue  leur  donnerez  un  bouillon  au  bain-marie. 

Marrons  d’inde.  Manière  défaire  du  pain  avec  ces  mar- 
rons. Après  avoir  dépouillé  les  marrons  d’Inde  récens  , de 
leur  écorce  et  de  leurs  membranes  intérieures,  on  les  divise, 
au  moyen  d’une  râpe  de  fer-blanc , et  l’on  en  forme  une  pâte 
d’une  consistance  molle  , que  l’on  enferme  dans  un  sac  de 
toile  pour  la  soumettre  à la  presse.  Il  en  sort  un  suc  visqueux, 
épais , d’un  blanc  jaunâtre , et  d’une  amertume  insupportable. 
Le  marc  restant  est  blanO  et  très  sec.  On  le  délaye  dans  une 
certaine  quantité  d’eau  , en  lé  frottant  entre  les  mains.  La 
liqueur  laiteuse, passée  à travers  un  tamis  de  crin  trèsresserré, 
est  reçue  dans  un  vase  , oit  il  y a de  l’eau.  On  obtient  enfin  , 
par  le  repos , par  des  lotions , et  par  la  décantation , une  fé- 
cule douce  au  toucher,  et  qui , desséchée  à une  chaleur  mo- 
dérée , est  blanche,  sans  odeur,  sans  saveur,  et  a tous  les 
caractères  d’un  véritable  amidon,  tandis  que  la  partie  fibreuse 
restée  sur  le  tamis  conserve  opiniâtrement  de  l’amertume. 
Cette  amertume  est  tellement  intense  dans  le  fruit  dont  il 
s’agit,  que  douze  à quinze  grains  de  sa  pondre  suffisent  pour 
la  communiquer  à une  livre  de  farine  de  froment. 

Pour  panifier  cet  amidon  , on  prend  quantité  égale  de 
pommes  de  terre  cuites  , et  réduites  par  un  rouleau  , à l’état 
de  pulpe.  On  en  forme  une  pâte  avec  suffisante  quantité  d’eau 
chaude , dans  laquelle  se  trouve  délayée  la  dose  ordinaire  de 
levain  de  froment. 

La  pâte , exposée  à un  lieu  tempéré , mise  ensuite , pen- 
dant une  heure , au  four , donne  un  pain  blanc  , bien  levé , 
et  de  bonne  odeur.  Comme  il  est  un  peu  fade , quelques  grains 
de  sel  suffisent  pour  faire  disparaître  ce  défaut. 

Moyen  pour  faire  servir  les  marrons  d’Inde , de  lampes  de 
nuit . Pelez  les  marrons;  faites-les  sécher;  puis  percez-lesde 
part  en  part  avec  une  très  petite  vrille.  Lorsque  vous  vou- 
drez vous  en  servir,  vous  les  ferez  tremper,  pendant  viugt- 
quatre  heures,  dans  quelque  huile  que  ce  soit;  ensuite  vous 
en  prendrez  un  ; vous  passerez  à travers  le  petit  trou  que 
vous  y aurez  fait,  une  mèche  longue  comme  le  petit  doigt, 
et  vous  le  mettrez  dans  un  petit  vase  de  terre,  où  il  y aura  de 

JS 


2S2  MAS 

l’eau , et  vous  allumerez  la  mèche  : elle  brûlera  jusqu’au 
jour. 

Manière  de  tirer  des  marrôns  dinde  de  la  pâte  à dé- 
crasser les  mains , Vous  ferez  bien  sécher  vos  marrons,  soit 
au  soleil , soit  au  four  ; puis  vous  les  pilerez  dans  un  mortier, 
couvert  comme  ceux  des  parfumeurs,  et  vous  les  réduirez  en 
poudre  fine.  Vous  vous  en  servirez  comme  des  pâtes  ordi- 
naires. Un  peu  d’eau  froide  suffira. 

Manière  de  fournir  une  très  bonne  nourriture  aux  bestiaux  > 
surtout  aux  cochons , avec  les  marrons  d’Inde,  On  écrase 
grossièrement  les  marrons  d’Inde;  on  les  met  dans  un  grand 
baquet  que  l’on  remplit  d’eau  : on  les  agite  de  temps  en 
temps  : on  renouvelle  l’eau  de  dix  en  dix  heures , cinq  à six 
fois,  ou  jusqu’à  ce  qu’elle  n’ait  plus  d’amertume  sensible;  oq 
jette  alors  dessus  de  l’eau  bouillante,  en  quantité  suffisante, 
pour  qu’ils  soient  bien  couverts.  Alors  on  les  donne  aux  bes- 
tiaux, soit  dans  cet  état,  soit  après  les  avoir  fait  cuire  dans 
l’eau,  et  les  avoir  mêlés  avec  <fu  son  ou  des  pommes  de  terre. 
Cette  sorte  de  nourriture  engraisse  les  bestiaux  en  fort  peu 
de  temps.  On  peut  la  rendre  meilleure  encore  en  enlevant 
l’écorce  du  marron  d’Inde  avant  de  la  faire  tremper  dans 
l’eau.  Préparée  de  cette  manière,  elle  peut  servir  même  à la 
nourriture  de  l’homme,  dans  les  temps  de  disette,  quand  elle 
a perdu  toute  son  amertume. 

MASTIC  pour  raccommoder  les  porcelaines.  Mélan- 
gez partie  égale  de  blanc  d’œuf  et  de  chaux,  et  faites-en  une 
pâte,  que  vous  emploierez  sur-le-champ. 

Mastic  pour  les  Vitres.  On  prend  du  vernis  d’impri- 
meur, qu’on  met  dans  un  mortier  chaud,  et  qu’on  mêle  avec 
du  blanc  d’Espagne  pilé  bien  fin , ou  de  la  litharge , de  ma- 
nière à former  une  masse  molle.  On  frotte  et  l’on  enduit  de 
cette  composition  les  bords  du  cadre , sur  lesquels  doit  re- 
poser le  verre,  dont  les  extrémités  sont  aussi  couvertes  de  la 
même  colle , et  avec  égalité.  Si  le  verre  est  bon,  la  colle  doit 
être  entièrement  sèche  en  six  heures,  eq  dehors , et. plus  tôt 
en  dedans.  Elle  est  si  tenace , que , quand  même  le  cadre 
pourrirait,  les  carreaux  ne  se  détacheraient  que  très  difficile- 
ment. On  s’en  sert  pour  recoller  les  vitres  cassées , ou  fendues. 
Elle  se  conserve  très  bien  dans  une  vessie  mouillée,  que  l’on 
tient  dans  un  endroit  humide. 

Autre,  Prenez  ce  que  vous  voudrez  de  blancs  d’œufs,  et 
les  battez  fort  : puis  a joutez-y  du  fromage  mou  et  de  1^  chaux 
vive;  mêlez  le  tout  bien  ensemble.  Vous  aurez  un  excellent 
mastic  qui  sert  à tout  ce  que  l’on  veut. 

Autre . Il  faut  prendre  une  demi-livre  de  blanc  d’Espagne , 
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un  quarteron  de  céruse,  une  once  et  demie  de  lithàrge,  et 
une  pinte  d’huile  de  lin.  Il  faut  d’abord  réduire  en  poudre 
fine  et  tamisée , le  blanc  d’Espagne,  et  la  céruse  que  l’on  tient 
prête  sur  une  table,  ou  dans  une  terrine,  pour  l’employer 
dans  la  suite;  on  jette  lalitharge  dans  l’huile;  et  après  avoir 
fait  bouillir  cette  huile,  on  la  retire  du  feu,  et  on  la  laisse  re- 
froidir. Lorsqu’elle  est  au  point  qu’on  peut  la  toucher  sans 
danger,  on  la  verse,  peu  à peu,  sur  les  matières  en  poudre 
que  l’on  a eu  soin  de  bien  mêler , et  on  en  forme  une  pâte. 
Cette  pâte  se  sèche  en  la  conservant;  mais  lorsqu’on  veut  *n 
faire  usage,  il  suffit  de  la.  manier  entre  ses  doigts,  et  elle 
devient  aussi  molle  que  le  beurre.  C’est  alors  qu’on  peut 
l’employer. 

MATELAS.  Voyez  la  manière  d’en  faire  avec  de  la  mousse. 
Article  Mousse . 

MELISSE.  Eau  de  mélisse ,.  autrement , eau  dite  des 
Carmes . Comme  son  double  nom  l’annonce,  nous  sommes 
redevables  aux  carmes  de  l’invention  de  l’eau  de  mélisse, 
dont  les  propriétés  sont  eonnues  et  l’usage  journalier. 

Voici  la  manière  de  la  faire.  Prenez  : Feuilles  et  fleurs  de 
mélisse , bien  tendres , bien  odorantes  et  fraîchement  cueil- 
lies, six  livres; 

Citronnelle , huit  onces  ; 

Angélique  de  Bohème,  côtes  et  feuilles,  quatre  onces; 

Fleurs  de  lavande,  une  demi-once; 

Chardon  béni,  huit  onces; 

Cannelle  fine,  deux  onces; 

Girofle , deux  onces  ; 

Macis,  quatre  onces; 

Badiane , une  demi-once. 

Concassez  bien  ces  épices,  joignez-y  mélisse  et  antres 
aromates  que  vous  pilez  un  peu;  mettez  infuser  cette  com- 
position dans  vingt-cinq  pintes  d’esprit  fin  et  six  pintes  d’eau, 
pendant  deux  ou  trois  jours. 

Au  bout  de  ce  temps , distillez  pour  tirer , à peu  près , la 
quantité  d’esprit  que  vous  y avez  mise. 

MELONS.  ( Manière  de  se  procurer  de  bons  ) Deux  qua- 
lités concourent  à former  un  bon  melon,  un  goût  vineux 
et  en  même  temps  sucré;  et  comme  elles  se  trouvent  rare- 
ment réunies , de  - là  vient  la  difficulté  de  trouver  des  me- 
lons qui  les  possèdent.  On  a , à la  vérité , quelques  indices 
pour  les  connaître,  mais  sur  lesquels  on  ne  doit  pas  beau- 
coup compter;  et,  pour  l’ordinaire,  le  hasard  a plus  de  part 
que  la  connaissance  au  choix  heureux  que  l’on  fait.  Cepen- 
dant, à la  faveur  de  ces  marques,  on  peut  former  des  con- 
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jectures  sur  ta  bonté  d’un  melon  , et  se  tromper  moins 
fréquemment.  Un  melon  est  bon  à cueillir  quand  la  queue 
semble  vouloir  s’en  détacher,  qu’il  jaunit  en  dessus,  que  le 
petit  jet  qui  est  au  nœud  se  détache , qu’on  lui  trouve  de  l’o- 
deur en  le  flairant  ; c’est  ordinairement  le  point  de  maturité 
de  ceux  qu’on  veut  manger  promptement.  On  le  cueille;  on 
le  met  ensuite  dans  un  seau  d’eau  de  puits,  ou  avec  delà 
glace  pour  le  faire  rafraîchir.  Ceux  que  l’on  ne  veut  manger 
que  dans  quelques  jours  ou  transporter  au  loin,  doivent  être 
cj|eillis  aussitôt  qu’ils  commencent  à se  tourner;  ils  achèvent 
après  de  se  mûrir  ; ils  ont  même  ujn  goût  plus  agréable , parce 
que  s’étant  reposés  plusieurs  jours  hors  du  soleil,  te  frais 
qu’ils  ont  pris  en  se  mûrissant  plus  doucement,  rend  leur 
chair  d’un  meilleur  goût.  On  peut  juger  de  leur  bonté  quand 
ils  sont  d’une  écorce  bien  brodée , et  de  couleur  ni  trop  jaune 
ni  trop  verte , la  queue  courte  et  grosse  , plutôt  lar^e  que 
ronde,  et  plus  grosse  dans  le  milieu  qu’aux  deux  extrémités, 
et  d’une  odeur  de  poix  ou  de  goudron.  Il  faut  préférer  ceux 
qui  sont  les  plus  lourds,  et  qui  ne  rendent  pas  un  son  creux. 
Quand  ils  n’ont  pas  ces  qualités  , c’est  une  preuve  qu’ils  ne 
sont  pas  mûrs  ou  qu’ils  n’ont  pas  d’eau. 

La  chair  du  melon  est  une  agrégation  de  petites  vessies 
pleines  d’une  sérosité  sucrée  et  aromatique.  C’est  un  des 
fruits  les  plus  délicieux  de  l’été  ; il  est  humectant,  rafraîchis- 
sant, et  facile  à digérer  quand  on  en  mange  modérément  : 
l’excès  en  est  dangereux;  il  produit  des  vents  et  des  coliques, 
suivies  quelquefois  de  dyssenteries  difficiles  à guérir.  Mangé 
avec  un  peu  de  sel  ou  de  sucre , il  est  plus  sain , surtout  pour 
les  estomacs  délicats.  Dans  les  pays  très  chauds , les  melons- 
incommodent  rarement;  leur  qualité  y est  supérieure , et  leur 
pulpe  contient  beaucoup  plus  de  parties  sucrées.  Ou  peut 
confire  au  vinaigre  les  très  jeunes  melons,  à la  manière  des 
cornichons;  ils  sont  excellens.  On  confit  aussi,  au  vinaigre 
et  au  sucre , la  chair  de  ce  fruit  dépouillé  de  son  écorce;  on 
la  pique  de  cannelle  et  de  clous  de  girofle , et  on  en  fait  une 
compote  très  estimée  et  fort  saine,  qu’on  mange  avec  le 
bouilli.  Elle  peut  se  conserver  plusieurs  années.  La  côte  de 
melon  confite  au  sucre,  est  pareillement  très  bonne  : crue , elle 
peut  être  donnée  aux  chevaux , qui  en  sont  très  friands. 

Le  melon  aime  la  chaleur , la  sécheresse , veut  une  terre, 
substantielle,  amendée,  ameublie.  Dans  les  pays  chauds,  il 
est  exquis  et  vient  sans  beaucoup  de  soins  ; mais  dans  les  cli- 
mats tempérés  et  froids,  on  est  obligé  de  le  cultiver  sur  cou- 
ches et  sous  cloches  ou  châssis. 

De  toutes  les  méthodes  artificielles,  la  moins  compliquée 
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<est  celle  qui  est  pratiquée  à Honfleur , ville  située  à l’embou- 
chure  de  la  Seine.  On  choisit  dans  un  jardin  la  position  la 
plus  méridionale  et  la  mieux  abritée  des  vents.  Après  1rs 
fortes  gelées,  on  creuse  des  fosses,  de  deux  pieds  environ  de 
profondeur,  longueur  et  largeur,  et  espacées  entre  elles  de 
six  pieds;  on  les  remplit  successivement,  jusqu’au  milieu 
d’avril,  de  fumier,  de  litière  qu’on  piétine  fortement,  et 
qu’on  foule  jusqu’à  ce  qu’ils  remplissent  la  fosse  au  niveau  du 
sol  : on  met  par-dessus  un  pied  environ  de  bonne  terre , mélée 
avec  du  terreau,  et  le  tout  est  recouvert  avec  des  cloches 
qui  ont  presque  le  même  diamètre  que  la  fosse.  Cinq  à six 
jours  après , lorsque  la  chaleur  s’est  établie  dans  le  centre  , 
et  s’est  communiquée  à la  couehe  supérieure  de  terre,  au 
point  de  ne  pouvoir  y tenir  qu’a  peine  le  doigt  en  l’y  enfon- 
çant, on  sème  la  graine  à dix-huit  lignes  de  profondeur,  et 
dans  six  trous  différens,  distans  l’un  de  l’autre  de  quatre 
pouces , en  observant  de  mettre  deux  graines  dans  chaque 
trou.  La  graine  lève  ordinairement  depuis  huit  jusqu’à  quinze 
jours. 

Lorsque  les  melons  ont  cinq  feuilles,  les  deux  feuilles  sé- 
minales comprises,  on  choisit,  pour  chaque  fosse,  les  deux 
pieds  les  plus  vigoureux , et  on  coupe  tous  les  autres  entre 
deux  terres , sans  les  arracher.  On  retranche  en  même  temps 
la  partie  supérieure  de  la  tige  avec  la  feuille  qui  l’accom- 
pagne, de  manière  qu’il  ne  reste  à chaque  pied  que  deux 
feuilles. 

Quand  les  plantes  ont  fait  des  pousses  de  huit  à dix  pouces 
de  long,  on  les  pince  pour  donner  lieu  à ta  production 
d’autres  pousses  latérales  qu’on  pince  aussi.  On  a soin  de 
couvrir  les  cloches,  pendant  la  nuit,  avec  des  paillassons 
jusqu’aux  premiers  jours  chauds  , dont  on  profite  pour  donner 
aux  plantes  un  peu  d’air.  Lorsque  les  pousses  ne  peuvent  plus 
tenir  sous  le&  cloches,  on  élève  un  peu  celles-ci , et  on  fouit 
la  terre  tout  autour  pour  la  rendre  presque  de  niveau  à la 
couche  de  melons.  Aussitôt  que  les  plantes  commencent  à 
donner  du  fruit,  on  en  coupe  une  partie  pour  assurer  l’autre, 
et  on  ne  laisse  que  trois  ou  quatre  fruits  à chaque  pied*  Dès 
qu’ils  ont  atteint  la  grosseur  <d’un  petit  oeuf  de  poule  , on  ar- 
rête les  branches  d’où  ils  partent,  et  on  ne  manque  pas  de 
couper,  de  temps  en  temps,  les  petites  branches  faibles  qui 
diminuent  la  force  de  la  plante.  On  met  une  tuile  sous  chaque 
fruit  qui  a à peu  près  vingt  jours , et  on  a soin  de  le  retourner 
doucement  tous  les  quatre  jours. 

Quand  la  queue  commence  à se  détacher , que  le  melon 
jaunit  en  dessous , et  qu’il  a un  peu  d’odeur,  on  peut  le  cou— 
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per  et  le  garder  trois  ou  quatre  jours  avant  de  le  manger.  Il 
faut  au  moins  deux  mois  à un  très  beau  melon  de  quinze  à 
vingt  livres , du  jour  qu’il  est  assuré,  pour  qu’il  parvienne  à 
une  parfaite  maturité. 

On  cultive  artificiellement  beaucoup  de  melons  aux  envi- 
rons de  Paris , et  on  suit  une  méthode  différente  de  celle  de 
Honfleur.  On  y sème  les  melons  depuis  le  cœur  de  l’hiver 
jusqu’à  la  fin  du  printemps.  Les  premiers  et  les  derniers 
semis  sont  de  cantaloups  et  de  melons  de  la  petite  es- 
pèce, qui  donnent  plus  promptement  leurs  fruits  que  les 
autres. 

La  variété  qu’on  cultive  à Honfleur  est  une  des  plus  grosses 
et  des  meilleures  connues.  Il  n’est  pas  rare  d’en  voir  de  vingt 
à trente  livres.  Le  seul  reproche  qu’on  puisse  lui  faire,  est 
d’être  un  peu  tardive. 

Pour  se  procurer  de  bonne  graine  de  melon , il  faut  en 
sacrifier  quelques-uns  des  meilleurs , les  laisser  sur  la  couche 
jusqu’à  parfaite  maturité,  même  passés,  et  les  exposer  au 
soleil  afin  qu’ils  pourrissent.  Alors  on  en  retire  la  graine;  on 
la  lave,  et  on  la  fait  sécher  à l’ombre;  on  la  serre  ensuite 
dans  un  endroit  bien  sec  : elle  peut  se  garder  uu  très  grand 
nombre  d’années.  On  prétend  même  qu’elle  conserve  sa  fa- 
culté germinative  pendant  quarante  ans. 

Moyen  de  conserver  les  melons  de  manière  à en  avoir  jus- 
qu'aux mois  de  décembre  et  de  janvier.  Prenez  des  melons 
tardifs  qui  ne  soient  pas  encore  arrivés  à leur  parfaite  matu- 
rité ; essuyez-les  légèrement  avec  un  linge , et  mettez-les  dans 
un  endroit  sec,  pendant  un  jour  ou  deux.  Passez  ensuite  de 
la  cendre,  pour  la  dégager  de  tous  les  petits  charbons  ; met- 
tez-la  dans  un  tonneau  bien  sec,  et  enterrez  vos  melons  dans 
cette  cendre,  ayant  soin  de  les  envelopper  entièrement. 
Evitez  de  les  mettre  dans  un  endroit  exposé  à la  gelée. 
Quand  vous  en  aurez  besoin,  vous  les  trouverez  parfaitement 
conservés. 

MENTHE.  ( Crème  de  ) Vous  mettrez  dans  le  bain-marie; 
de  l’alambic  quatre  pintes  d’eau-de-vie,  douze  onces  de 
menthe  frisée,  fraîchement  cueillie,  et  les  zestes  de  trois 
beaux  citrons.  La  distillation  vous  fournira  deux  pintes  de  li- 
queur : vous  y ferez  dissoudre  un  gros  d’essence  de  menthe 
poivrée  ; vous  ferez  ensuite  fondre  sur  le  feu  une  livre  et  de- 
mie de  sucre  dans  deux  pintes  d’eau.  Vous  ferez  le  mé- 
lange avec  votre  liqueur;  vous  la  filtrerez  à la  chausse, 
et  votre  crème  de  menthe  étant  faite , vous  mettrez  en  bou- 
teilles. 

MEPHITHISME.  Instruction  pour  prévenir  les  habitans  des 
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campagnes  contre  le  danger  du  méphitisme  des  marnicres , 
des  fosses  , mines , puits , celliers , etc. , publiée  par  le  conseil 
général  d’agriculture , tfrto  et  commerce , conformément  aux 
ordres  du  ministre  de  V intérieur , et  rédigée  par  M.  Scipion 
Perrier . C’est  à l’acide  carbonique  (air  fixe  ) qu’il  faut  attri- 
buer principalement  le  méphitisme  des  puits  et  des  cavités 

Erofondes  : ce  gaz,  comme  on  sait,  est  impropre  à la  com- 
ustion  et  à la  respiration.  Il  existe  tout  formé  dans  la  na- 
ture ; il  s’y  développe  sans  cesse  par  la  décomposition  des  ma- 
tières végétales  et  animales , et  probablement  aussi  par 
l’effet  de  beaucoup  d’autres  causes  qui  nous  sont  encore  in- 
connues. , 

Ce  gaz  ayant  une  pesanteur  spécifique  qui  est  de  près  du 
double  de  celle  de  l’air  atmosphérique , doit  nécessairement 
se  rassembler  dans  les  lieux  bas,  et  y séjourner  toutes  les  fois 
qu’une  cause  extraordinaire  n’est  pas  venue  l’eu  expulser. 
Aussi  le  trouve-t-on  dans  presque  toutes  les  mines , dans  beau- 
coup de  cavités  souterraines,  et  dans  la  plupart  des  excava- 
tions que  l’on  ouvre  à une  certaine  profondeur. 

Quelquefois  le  gaz,  qui  ne  s’était  pas  d’abord  rencontré 
dans  un  puits  nouvellement  creusé,  s’y  manifeste  subitement. 
Plus  souvent  encore,  quand  ces  puits  ont  été  abandonnés 
pendant  quelques  temps,  et  qu’on  y a laissé  des  substances 
susceptibles  de  putréfaction , on  les  trouve  remplis  de  ce  gaz 
méphitique  lorsqu’on  veut  y entrer. 

Enfin,  le  séjoiy'  des  hommes  qui  travaillent  dans  ces  puits , 
les  lumières  qu’ils  sont  obligés  d’y  entretenir,  contribuent 
encore  à vicier  l’air  qui  ne  peut  se  renouveler  naturellement. 
On  sent  donc  combien  il  est  imprudent  de  creuser  ces  puits , 
d’y  descendre  et  d’y  séjourner  sans  précaution.  Il  est  facile  de 
reconnaître  la  présence  de  l’acide  carbonique  dans  les  puits. 
La  grande  pesanteur  spécifique  de  ce  gaz  permet  de  l’y  puiser 
à la  manière  de  l’eau , avec  un  seau  vide , que  l’on  remonte 
au  bout  de  quelques  instans,  en  l’agitant  le  moins  possible. 
On  y verse  de  l’eau  qui  a séjourné  sur  de  la  chaux  vive,  et 
qui  a repris  sa  première  limpidité , ou  l’on  y plonge  une  lu- 
mière; si  la  première  se  trouble,  si  la  seconde  s’éteint, 
c’est  une  preuve  que  l’on  a rapporté  de  l’acide  carbonique  au 
lieu  d’air  pur. 

On  peut  aussi  descendre  au  fond  de  ces  puits  un  animal 
vivant,  tel  qu’un* chien  ou  un  chat,  et  des  corps  combustibles 
allumés.  Si  les  uns  ne  sont  pas  asphyxiés,  si  les  autres  con- 
tinuent à brûler,  on  peut  alors  entrer  dans  les  puits  sans  dan- 
ger ; dans  le  cas  contraire,  on  s’expose  à une  mort  certaine. 
Si,  malgré  les  précautions  dont  nous  venons  de  parler,  la 
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respiration  se  trouve  encore  fatiguée  , et  si , pendant  les  ex- 
cavations , on  observe . qu’elle  devienne  difficile , il  faut  à 
l’instant  remonter  au  jour , et  ne  plus  redescendre  dans  les 
puits  sans  en  avoir  renouvelé  l’air,  comme  s’il  était  complé-r 
tement  vicié. 

Il  faut  bien  se  garder , lorsquo’n  veut  purifier  l’air  d’un 
puits,  de  suivre  la  pratique  vulgaire  ; d’y  jeter  des  matières 
combustibles  enflammées,  parce  que  la  combustion,  au  lieu 
de  le  purifier,  achève  de  le  détériorer. 

Si  la  combustion  a de  bons  résultats  dans  quelques  circons- 
tances , c’est  en  établissant  des  courans  qui , déplaçant  l’air 
vicié,  lui  substituent  de  l’air  sain.  Le  feu  ou  la  flamme  agissent 
donc  , dans  ce  cas,  comme  des  moyens  mécaniques , mais  non 
comme  absorbans  ou  neutralisans. 

Deux  moyens  se  présentent  pour  arriver  efficacement  au 
but  qu’on  se  propose  : le  premier  consiste  à jeter  dans  le 
puits  de  la  chaux  vive , délayée  dans  une  grande  quantité 
d’eau,  pour  absorber  l’acide  carbonique  qui  se  combine  avec 
la  chaux  dans  une  proportion  presque  égale  au  poids. 

On  peut  substituer  à la  chaux  vive , avec  beaucoup  d’avan- 
tage, les  alcalis  caustiques,  tels  que  l’ammoniaque  (alcali 
volatil  fluor  ),  la  dissolution  de  potasse  ou  de  soude  caustique 
(lessive  des  savonniers).  On  asperge  avec  ces  liqueurs  le 
lieu  méphitisé;  et  lorsque  les  lumières  cessent  de  s’y  éteindre, 
on  peut  y descendre  sans  crainte  de  danger. 

Le  second  moyen  a pour  objet  d’établir,  dans  l’intérieur 
des  puits,  des  courans  d’air,  à l’aide  du  feu  Ôu  d’un  ventila- 
teur. A cet  effet,  on  descend  dans  le  puits  un  tuyau  de  bois, 
de  cuir  ou  de  métal,  et  même  de  simple  toile  mouillée  , que 
l’on  fait  aboutir  en  dehors  au  cendrier  du  fourneau,  ou  à la 
caisse  du  ventilateur. 

Le  vide  formé  dans  le  tuyau  par  le  feu  ou  le  ventilateur , 
détermine  l’ascension  des  substances  gazeuses  dont  le  puits 
était  rempli,  et  l’acide  carbonique  ne  tarde  pas  à en  être  en- 
tièrement expulsé.  On  continue  le  feu,  ou  l’action  du  venti- 
lateur , aussi  long-temps  qu’on  le  juge  nécessaire.  Il  ne  fau- 
drait même  jamais  l’interrompre,  s’il  se  formait  une  nouvelle 
quantité  d’acide  carbonique,  à mesure  qu’on  l’attirerait  au 
dehors.  On  peut  aussi , lorsque  les  circonstances  l’exigent , 
faire  usage  des  mêmes  moyens  pendant  toute  la  durée  des 
excavations,  en  prolongeant  successivement  le  tuyau  d’ai- 
rage , de  manière  à faire  constamment  descendre , sur  les 
travailleurs,  une  colonne  d’air  pur. 

Lorsque  ces  précautions  ont  été  négligées,  et  que  quel- 
qu’un a été  atteint  d’asphyxie  dans  l’intérieur  d’un  puits, ou 


MER  2*9 

peut  lui  fournir  rapidement  Pair  pur  qui  lui  manque,  à Paide 
d’un  fort  soufflet  de  forge,  que  Pon  adapte  au  premier  tuyau 
qui  se  trouve  sous  la  main.  Par-là  , on  préviendra  également 
Pasphyxie  de  ceux  qui  descendraient  dans  le  puits  pour  l’en 
retirer  et  le  rapporter  au  jour. 

Quant  aux  moyens  curatifs  à employer  pour  remédier  à 
Pasphyxie,  quoiqu’ils  soient  aujourd’hui  très  connus,  il  ne 
sera  pas  inutile  de  les  publier  de,  nouveau  dans  cette  ins- 
truction. 

11  faut , d’abord,  transporter  . individu  que  Pon  veut  rap- 
peler à la  vie,  dans  un  lieu  oii  il  puisse  respirer  un  air  par- 
faitement pur.  Ensuite,  on  le  dépouille  de  ses  vêtemens  ; on 
l’étend  sur  des  corps  cbauds;  on  lui  frotte  rudement  les  par- 
ties.les  plus  sensibles  du  corps,  telles  que  la  plante  des  pieds, 
l’intérieur  de  la  main  , etc.  On  lui  fait  respirer  des  gaz  irri- 
tons, tels  que  le  gaz  ammoniac,  (alcali  volatil  ) , le  gaz  sulfu- 
reux ( acide  vitriolique  ou  esprit  de  vitriol  ),  le  gaz  acide 
muriatique  ( esprit  de  sel  ) , et  surtout  le  gaz  acide  muria- 
tique oxigéné  (acide  marin  déphlogistiqué  ),  que  des  expé- 
riences récentes  paraissent  indiquer  comme  l’agent  le  plus 
efficace  dont  on  puisse  se  servir  en  pareil  cas.  (Voyez  l’ar- 
ticle asphyxie. 

MERLES.  Manière  de  les  élever.  Les  personnes  qui  veulent 
élever  de  ces  oiseaux  assez  recherchés  pour  leur  chant,  sur- 
tout à cause  de  la  facilité  qu’ils  ont  de  le  perfectionner , de 
retenir  les  airs  qu^on  leur  apprend  , et  d’imiter  ce  qu’ils  en- 
tendent, ces  personnes,  disons-nous,  doivent  les  prendre 
dans  le  nid  lorsqu’ils  ont  des  plumes,  et  les  nourrir  , dans  les 
premiers  temps,  avec  une  pâte  liquide,  composée  de  pain 
trempé,  de  jaune  d’oeuf  et  de  chènevis  écrasé,  et  ensuite  avec 
du  cœur  de  mouton,  delà  viande  hachée  et  de  la  mie  de  pain, 
et  divers  fruits.  Il  ne  faut  point  les  tenir  renfermés  avec 
d’autres  oiseaux  5 car  , naturellement  inquiets  et  pétulans  , ils 
les  poursuivent  et  les  tourmentent  continuellement,  à moins 
qu’ils  ne  soient  dans  une  très  grande  volière  remplie  d’ar- 
brisseaux et  de  broussailles.  On  peut  encore , par  ce  moyen , 
se  procurer  le  plaisir  de  les  voir  faire  leur  nid , et  même 
élever  leurs  petits,  si  on  leur  donne  en  grande  quantité  les 
alimens  qui  leur  sont  propres.  Mais  pour  réussir  complète- 
ment, l’on  doit  s’abstenir  d’approcher  de  la  couvée  tant  que 
les  petits  ne  sont  pas  couvert  de  plumes;  car,  naturellement 
méfians,  ces  oiseaux  abandonnent  souvent  leurs  oeufs  et  les 
mangent,  aussi  bien  que  leurs  petits  nouvellement  éclos,  dès 
qu’on  y touche  , ou  qu’on  vient  trop  près  d’eux.  Les  merles 
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aiment  beaucoup  à se  baigner  : il  faut  leur  donner  de  Peau 
en  abondance.  Cela  contribue  à leur  gaieté. 

Chasse  aux  merles . Quoique  ces  oiseaux  soient  défians  et 
ruse's , ils  donnent  facilement  dans  les  pièges  qu’on  leur  tend, 
pourvu  que  le  chasseur  soit  pour  eux  invisible.  On  les  prend 
de  différentes  manières  : aux  gluaux,  à l’araigne , aux  col- 
lets , à tous  les  divers  pièges  dont  on  se  sert  pour  les  grives  ; 
au  rejet  portatif,  à la  fossette  et  à la  repenelle . 

La  fossette.  Ce  piège , connu  des  bergers  et  des  habitans 
de  la  campagne,  consiste  dans  une  petite  fosse  large  de  cinq 
pouces,  sur  huit  de  longueur,  et  environ  neuf  de  profondeur  : 
on  garnit  le  fond  de  divers  fruits,  ou  de  vers  de  terre  attachés 
à une  petite  baguette  avec  un  fil , ou  piqués  à travers  le  corps 
avec  de  longues  épines.  Si  l’on  veut  prendre  d’autres  oiseaux, 
car  ce  piège  peut  être  tendu  à presque  tous,  on  jette  au  fond 
du  trou  des  graines  et  autres  alimens  dont  ils  se  nourrissent, 
surtout  de  ceux  qu’ils  mangent  de  préférence.  On  prend  en- 
suite une  pièce  de  gazon,  une  tuile  ou  un  pavé  de  la  gran- 
deur du  trou,  et  on  les  place  sur  un  quatre  de  chiffre  arrangé 
sur  la  fossette,  de  manière  que  l’oiseau  ne  puisse  parvenir  à 
l’appât  sans  toucher  le  bâton  qui  fait  mouvoir  le  ressort , et 
faire  tomber  le  couvercle  qui  doit  le  renfermer  dans  la  fos- 
sette. Pour  attirer  plus  sûrement  les  merles,  on  attache  un 
de  ces  oiseaux  à côté  du  piège,  soit  à un  bâton  fiché  en  terre, 
soit  autrement.  Cette  chasse  est  fort  en  usage  dans  l’hiver, 
où,  pressés  par  la  faim,  ils  volent  inconsidérément  partout 
où  ils  trouvent  de  quoi  se  nourrir. 

La  chasse  à la  repenelle  se  fait  à la  fin  des  vendanges.  On 
choisit,  dans  les  taillis  peu  éloignés  des  vignes , un  arbrisseau 
droit  et  élevé , qu’on  prive  de  ses  branches  jusqu’à  cinq 
pieds  de  hauteur;  on  perce  un  trou  à environ  quatre  pieds  et 
demi.  Cette  opération  faite,  on  prend  un  autre  arbuste  , éloi- 
gné du  premier  d’environ  quatre  pieds  ; on  ôte  toutes  les 
branches  et  tous  les  rameaux,  et  on  attache  au  haut  une  petite 
ficelle  longue  d’un  demi-pied;  on  y noue  un  collet  de  crin 
fait  en  nœud;  on  prend  pour  lors  l’extrémité  supérieure  de 
ce  dernier  arbuste;  on  le  courbe  de  façon  qu’il  s’avance  pres- 
que jusqu’à  l’autre , et  l’on  passe  le  collet  dans  l’ouverture 
qu’on  a faite  dans  le  premier  arbuste , en  tirant  jusqu’au 
nœud  de  la  ficelle  qui  vient  au  niveau  du  trou.  Outre  cela , 
on  a un  petit  bâton  long  de  quatre  doigts,  façonné,  d’un  côté, 
en  petit  crochet,  et  arrondi  par  l’autre , qui  se  termine  en 
pointe  ; on  l’insère  un  peu  dans  le  petit  espace  qui  doit  rester 
depuis  le  nœud  jusqu’au  bord  de  l’ouverture  de  l’arbuste,  ei 
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on  l’y  tient  fort  à l’aise;  après  quoi  on  étend  dessus  le  collet 
que  l’on  ouvre  en  rond,  et  qu’on  pose  à plat  sur  la  marchette 
du  petit  bâton  ; alors  le  piège  est  tendu;  pn  met  en  dessus, 
pour  appât,  une  grappe  de  raisin,  ou  des  fruits  dont  les 
merles  sont  le  plus  friands;  aussitôt  qu’ils  les  aperçoivent, 
ils  v iennent  les  becqueter  en  se  plaçant  sur  la  marchette  du 
bâton;  celui-ci  tombe , et  donne  à l’arbuste  plié  la  faculté  de 
reprendre  sa  première  direction,  et  l’oiseau  se  trouve  saisi 
par  le  lacet. 

MESANGE.  ( La ) Il  y a plusieurs  espèces  de  mésanges. 
La  plus  commune  a le  corps  noir-luisant,  les  tempes  blanches 
au-dessous  des  yeux,  le  menton  noir,  et  cette  noirceur  se 
joint  sous  les  tempes  à la  tache  de  la  tête,  tandis  que  la  tache 
de  la  gorge  trace  une  ligne  droite,  noire,  vers  la  poitrine  et 
le  ventre  , la  nuque  du  cou  est  jaune , les  épaules  sont  d’un 
jaune-vert,  la  poitrine  et  le  ventre  sont  jaunes  ; les  ailes  et  la 
queue  sont  blanchâtres. 

On  prend  plaisir  à apprivoiser  et  à nourrir  la  mésange  en 
cage,  a cause  de  la  douceur  de  son  chant  qu’elle  fait  en- 
tendre toute  l’année;  on  la  nourrit  avec  la  plus  grande  partie 
de  nos  alimens  : elle  aime  surtout  éperdument  les  noisettes  ; 
on  la  nourrit  aussi  avec  des  limaçons , du  fromage  nouvelle- 
ment caillé , et  des  oeufs  de  fourmis.  Elle  n’avale  son  man- 
ger qu’après  l’avoir  goûté  auparavant  avec  la  langue.  (Voyez 
Maladies  des  Oiseaux . ) 

MEUBLES.  Encaustique  propre  à leur  donner  un  lustre.  Il 
s’agit  d’une  dissolution  de  cire  dans  de  l’eau.  On  la  fait  par 
le  procédé  suivant.  Pour  une  livre  de  cire  blanche,  on  prend 
vingt-quatre  onces  de  potasse  que  l’on  fait  fondre  dans  deux 
pintes  d’eau,  en  lui  donnant  un  faible  degré  de  chaleur.  On 
coupe  la  cire  en  petits  morceaux;  et  ou  la  fait  bouillir,  pen- 
dant une  demi-heure,  dans  cette  lessive.  Au  bout  de  ce  temps, 
on  retire  le  tout  du  feu,  et  on  le  laisse  refroidir.  La  cire  se 
fige  à-  la  Surface  du  liquide , sous  la  forme  d’une  espèce  de 
savon  blanc;  triturée  avec  de  l’eau,  elle  fournira  ce  que 
communément  on  appelle  du  lait  de  cire  o vuencaustique.  On 
appjique  cette  encaustique  sur  les  meubles,  après  les  avoir 
nettoyés  , et  iis  en  reçoivent  un  lustre  agréable  à . la  vue. 

MIEL.  Des  accidens  qui  arrivent  dans  les  lieux  ou  on  le 
préparé  , et  des  remèdes  qu  il  faut  y apporter.  Si  les  abeilles 
trouvent  la  moindre  ouverture  dans  les  pièces  où  il  y a du 
miel,  attirées  par  l’odeur,  elles  s’y  introduisent  en  foule. 
Dans  ce  cas,  il  faut , dès  qu’on  s’en  aperçoit , entrer  dans  la 
pièce  sans  crainte  , car  elles  ne  chercheront  point  à piquer  , 
et  fermer  l’ouverture  : les  abeilles  se  trouvant  enfermées  , se 
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jetteront  contre  les  vitrages , comme  pour  vouloir  soriir  ; on 
ouvrira  un  instant  la  fenêtre,  et  une  partie  s’échappera;  on 
refermera , et  on  rouvrira  de  temps  à autre.  A l’égard  des 
abeilles  qui  seraient  engluées  dans  le  miel,  il  faut  les  enle- 
ver avec  une  écumoire  , les  mettre  sur  un  tamis  qu’on  lais- 
sera égoutter  ; on  portera  ensuite  le  tamis  au  soleil  dans  le 
rucher  ; les  autres  abeilles  viendront  aussitôt  les  lécher  , et 
les  mettre  en  état  de  rentrer  dans  les  ruches  : s’il  était  tard  , 
oh  garderait  les  abeilles  sur  le  tamis  jusqu’au  lendemain. 

lanière  de  conserver  le  miel . On  conserve  difficilement  le 
miel  d’une  année  à l’autre , parce  qu’on  ne  le  place  pas  dans 
des  lieux  propres  à cet  effet.  On  sait  que  le  miel  s’empare 
de  l’humidité  contenue  dans  l’air  du  lieu  où  il  est  placé  , qu’il 
se  dissout,  et  que  de  dur  qu’il  était,  il  devient  mollet  et 
s’aigrit.  Pour  obvier  à ces  inconvéniens  , il  faut , aussitôt 
que  le  miel  est  dans  des  vaisseaux  de  faïence  ou  de  bois  , le 
bien  boucher  , et  le  placer  dans  un  lieu  sec  et  frais.  11  ne  faut 
jamais  mettre  du  miel  liquide  dans  un  vase  contenant  du 
miel  qui  a pris  de  la  consistance  ; ce  mélange  le  fait  fermen- 
ter et  aigrir. 

Si  on  veut  faire  des  confitures  , quand  on  a séparé  le  char- 
bon de  son  sirop  , qu’on  l’a  remis  sur  le  feu  et  écumé  , on  y 
met  son  fruit , comme  cerises , abricots , coings  , etc.  Le  miel 
est  peu  convenable  aux  confitures  en  gelée  ; la  grande  ébulli- 
tion que  l’on  serait  obligé  de  donner  pour  arriver  à la  consis- 
tance de  la  gelée , ferait  perdre  le  goût  du  fruit , surtout  cette 
acidité  agréable  que  donne  la  groseille.  Les  personnes  qui 
aiment  les  confitures  bien  sucrées  , doivent  mettre  livre  de 
miel  par  livre  de  fruit;  d’autres  préféreront  trois  quarterons 
de  miel  par  livre  de  fruit. 

Pour  les  ratafias , quand  l’infusion  des  matières  qui  en  font 
leur  base  , comme  noyaux  , fleurs  d’orange  , etc. , aura  été 
suffisamment  faite,  on  fera  le  sirop,  comme  on  vient  de  le  dire, 
dans  la  proportion  d’une  livre  ou  de  trois  quarterons  de  miel 
par  pinte  ou  bouteille  d’eau-de-vie.  Ces  liqueurs  passées  au 
papier,  seront  aussi  limpides  et  aussi  bonnes  que  si  elles 
avaient  été  faites  au  sucre. 

Si  on  veut  conserver  le  miel  en  état  de  fluidité  d’une  an- 
née à l’autre , il  faut  laisser  les  rayons  dans  les  couvercles  , 
et  n’en  prendre  qu’au  besoin,  soit  pour  les  abeilles , soit  pour 
sa  consommation. 

Maniéré  de  faire  avec  le  miel  un  sirop  cjui  remplace  très 
bien  le  sirop  de  sucre . On  prend  six  livres  de  miel , une  livre 
et  demie  d’eau,  denx  onces  et  demie  de  craie  , réduite  en 
poudre  , cinq  onces  de  charbon  pulvérisé  et  lavé  , et  trois 
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blancs  d’oeufs  fotLettés  dans  six  onces  d’eau.  On  met  le  miel , 
l’eau  et  la  craie  dans  une  bassine  de  cuivre,  dont  le  capacité 
doit  être  d’un  tiers  plus  grande  que  le  volume  du  mélange , 
et  on  fait  bouillir  ce  mélange  pendant  deux  minutes.  Ensuite 
on  jette  le  charbon  dans  la  liqueur  ; on  le  mêle  intimement 
avec  une  cuiller,  <ft  on  continue  l’ébullition  pendant  quelques 
minutes  ; après  quoi  on  ajoute  le  blanc  d’œuf;  on  le  mêle 
avec  le  même  soin  que  le  charbon  , et  l’on  continue  de  faire 
eucore  bouillir  pendant  trois  à quatre  minutes.  Alors  on  retire 
la  bassine  de  dessus  le  feu  : on  laisse  refroidir  la  liqueur  pen- 
dant un  quart  d’heure,  et  on  la  passe  à travers  une  étamine 
ou  chausse  de  flanelle  ou  de  drap  , en  ayant  soin  de  remettre , 
sur  l’étamine  ou  dans  la  chausse  , les  premières  portions  qui 
filtrent,  par  la  raison  qu’elles  entraînent  toujours  avec  elles 
un  peu  de  charbon.  Cette  liqueur  ainsi  filtrée  , est  le  sirop 
convenablement  cuit  pour  remplacer  le  sirop  de  sucre  dans 
la  préparation  des  confitures,  des  fruits  à l’eau-de-vie  , etc., 
et  dans  tous  les  cas  où  l’on  emploie  le  sirop  de  sucre. 

Une  portion  du  sirop  reste  sur  l’étamine  ou  dans  la  chausse, 
adhérente  au  charbon  , à la  craie  et  au  blanc  d’œuf  : on  l’en 
sépare  par  le  procédé  suivant  : 

On  verse  en  deux  fois , sur  les  matières  précédentes,  autant 
d’eau  bouillante  qu’on  en  emploie  pour  purifier  la  quantité  du 
miel  sur  lequel  on  a opéré  ; on  laisse  filtrer  et  égoutter.  On 
soumet  le  résidu  à la  presse , on  réunit  ces  eaux  , et  on  s’eu 
sert  pour  une  autre  purification. 

Le  sirop,  fait  par  le  procédé  que  nous  venons  de  donner  , 
est  d’autant  meilleur , que  le  miel  dont  on  se  sert  a une  qualité 
supérieure.  Avant  de  se  servir  de  l’étamine  ou  de  la  flanelle, 
lorsqu’elle  est  neuve  , il  est  nécessaire  de  la  laver,  à plusieurs 
reprises , avec  do  l’eau  chaude;  autrement  elle  communi- 
querait un  goût  désagréable  au  sirop  , parce  que  , dans  cet 
état,  ces  lainages  contiennent  toujours  un  peu  de  savon.  Il  faut 
que  le  charbon  qu’on  emploie  soit  bien  pilé  , lavé  et  desséché, 
sans  cela  l’opération  ne  réussirait  qu’en  partie. 

Comme  il  y a des  miels  qui  conservent  leur  goût  parti- 
culier plus  que  d’autres  , le  sirop  étant  fait  comme  on  vient 
de  le  dire  , s’il  a encore  un  goût  de  miel , on  le  fait  bouillir 
une  seconde  fois  avec  du  charbon  pilé. 

Parti  que  Von  peut  tirer  des  eaux  de  miel . Les  eaux  de  miel 
sont  celles  dans  lesquelles,  en  manipulant  le  miel,  on  a désen- 
glué  les  mains  ,lavé  les  ustensiles  dont  on  s’est  servi , et  dans 
lesquelles  on  a fait  tremper  les  rayons  avant  de  les  mettre 
en  fusion.  Ce  sont  encore  celles  dans  lesquelles  on  a fait  fon- 
dre la  cire  , sans  avoir  préalablement  fait  baigner  les  rayons, 
dans  lesquels  il  y ayait  du  couvain  : ces  eaux  sont  comyiu- 
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nément  fort  sales.  On  n’en  peut  tirer  que  de  l’eau-de-vîe  et 
de  l’esprit  de  vin  , ou  de  l’alcohol. 

Lorsqu’on  veut  faire  de  l’eau  -de-vie , on  verse  ces  eaux 
dans  un  tonneau  défonce  d’un  côté  , exposé  au  soleil,  et  cou- 
vert d’une  toile,  afin  que  les  abeilles  et  autres  insectes  ne 
viennent  pas  s’y  noyer.  Au  bout  de  quelques  jours,  la  fermen- 
tation s’établit  ; ce  qu’on  connaît  aux  bul  les  d’air  qui  montent 
à la  surface  ; et  quand  çlle  a une  odeur  vineuse , on  procède 
à la  distillation  : mais  comme,  pour  cela,  il  faut  un  appareil 
et  des  connaissances  pratiques , qui  ne  sont  pas  à la  portée  de 
tout  le  monde  , on  pourrait  s’entendre  pour  réunir  les  eaux 
de  miel  d’un  canton , et  faire  de  l’eau-de-vie  en  commun, 
sauf  une  indemnité  en  nature  au  distillateur. 

Sophistication  du  miel , et  manière  de  la  reconnaître . Le 
plus  beau  miel  en  apparence,  renferme  quelquefois  des  fa- 
rines qui  ont  la  propriété  d’augmenter  son  poids , et  de  donner 
aux  vieux  miels  , une  consistance  analogue  à celle  des  miels 
nouveaux.  Il  faut  s’assurer  de  la  pureté  du  miel  avant  de 
l’employer.  Il  suffit  pour  cela  de  le  délayer  dans  de  l’eau 
froide;  s’il  y a de  la  farine  , elle  rend  l’eau  laiteuse  , et  tombe 
au  fond  du  vase  dans  lequel  on  fait  l’expérience,  au  bout  d’un 
certain  temps.  Si  l’on  fait  bouillir  cette  farine  avec  de  l’eau , 
elle  forme  une  colle  comme  toutes  les  farines.  Lorsqu’au  lieu 
de  farine  on  mélange  avec  le  miel  quelque  autre  substance 
insoluble  dans  l’eau,  comme  du  sable , du  blane  d’Espagne 
en  poudre,  des  os  calcinés  en  poudre,  ainsi  qu’il  arrive  quel- 
quefois , la  fraude  est  très  facile  à reconnaître;  on  délaye  de 
miel  dans  l’eau , et  la  substance  qu’on  y a mêlée  ne  pouvant 
se  dissoudre  dans  l’eau  comme  lui,  tombe  au  fond  du  vase. 

Il  y a des  marchands  détaillans  qui  agitent  le  miel,  ce  qui 
le  blanchit  un  peu  pour  le  moment,  par  le  mélange  de  l’air 
atmosphérique  ; il  en  résulte  que  le  miel  n’est  plus  grenu  , et 
qu’il  est  susceptible  de  se  dissoudre  plus  promptement  par  un 
temps  et  dans  un  lieu  humides. 

MIRABELLES.  (Marmelade  de)  ^.Cerises. 

MITES.  Moyen  de  les  éloigner  des  endroits  ou  elles  peu- 
vent faire  des  ravages.  Le  camphre  est  une  des  substances 
dont  l’odeur  éloigne  les  différens  insectes  connus  sous  le  nom 
de  mites.  L’odeur  du  sureau  leur  est  également  funeste. 

MOIRÉ  METALLIQUE.  Manière  de  le  faire.  On  prend  de 
l’esprit  de  sel  fumant , que  l’on  étend  de  moitié  son  poids 
d’feau.  On  fait  chauffer  une  plaque  de  fer-blanc  laminé  sur 
des  charbons  ardens  , et  en  même  temps  on  y répand  la  li- 
queur préparée  dont  nous  venons  de  parler,  et  on  l’étend 
fortement  en  frottant  sa  surface  avec  un  tampon  de  linge.  On 
est  étonné  de  voir  aussitôt  la  surface  du  fer-blanc  changer 
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absolument  d’aspect , et  offrir  des  jeux  de  lumières  variés  et 
brillans , des  ondulations  satinées , et  les  reflets  argentés  de  ta 
nacre  de  perle , au  point  qu’on  croirait  ces  plaques  préparées 
avec  Pessence  d’orient , qui  sert  à fabriquer  les  perles  artifi- 
cielles. Lorsque  le  moiré  est  parvenu  au  point  désiré,  on 
plonge  la  plaque  de  fer-blanc  dans  l’eau;  on  la  lave  bien  , et 
on  la  fait  sécher , ou  on  l’essuie  avec  un  tampon  de  linge 
bien  doux , afin  de  ne  point  rayer  le  fer-blanc.'  Quand  il  est 
parfaitement  sec  , on  y applique  une  ou  deux  couches  de  ver- 
nis fin,  blanc  ou  coloré,  spécialement  préparé  avec  la  gomme 
laque  et  l’esprit  de  vin  rectifié. 

On  peut  varier  à l’infini  les  nuances  du  moiré  métallique , 
en  employant  , pour  le  produire-,  diverses  autres  prépara- 
tions que  l’on  substitue  à l’esprit  de  sel  fumant , comme  un 
mélange  de  ce  dernier  avec  l’huile  de  vitriol , ou  avec  l’es- 
prit de  nitre  (acide  nitrique) , dans  diverses  proportions , uue 
liqueur  préparée  en  versant  de  l’huile  de  vitriol  et  un  peu 
d’eau  sur  du  sel  de  cuisine,  et  en  exposant  ce  mélange  à une 
douce  chaleur , de  l’esprit  de  nitre  seul  ou  mêlé  à l’huile  de 
vitriol,  etc. , etc. 

MOISISSURES.  Quelle  est  leur  nature  ? comment  s’opposer 
à leur  développement  et  remédier  aux  substances  qu  elles  ont 
gâtées?  Les  moisissures  sont  de  véritables  plantes  qui  se  dé- 
veloppent et  se  multiplient  de  semence  comme  les  autres  vé- 
gétaux de  leur  nature.  Un  grand  nombre  d'expériences  ont 
été  faites  pour  l’éprouver.  En  voici  une  , entre  autres  ; elle 
est  de  Bulliard. 

Ce  savant  a fait  bouillir  du  pain  dans  de  l’eau  , afin  de  dé- 
truire tous,  les  germes  qui  pouvaient  s’y  trouver  , l’a  partagé 
en  trois  morceaux,  et  a placé  ces  morceaux  dans  des  bocaux  , 
bien  lavés  à l’eau  bouillante.  L’un  de  ces  bocaux  a été  fermé 
avec  un  triple  parchemin  , l’autre  avec  un  simple  papier  , et 
le  troisième  est  resté  ouvert  : tous  trois  ont  été  mis  dans  un 
endroit  humide  et  obscur.  Les  morceaux  de  pain  placés 
dans  le  bocal  ouvert,  et  celui  fermé  seulement  de  papier  , se 
couvrirent  de  moisissures  au  bout  de  deux  à trois  jours  ; 
mais  celui  de  ce  dernier  en  avait  moins  que  celui  du 
premier. 

Ces  végétations  se  succédèrent  pendant  plus  de  deux  mois , 
sans  qu’il  en  parût  la  moindre  trace  dans  le  bocal  couvert 
en  parchemin  , quoique  le  pain  qui  y était  renfermé  eut 
éprouvé  une  décomposition  complète. 

Les  moisissures  ne  se  développent  donc  pas  spontanément. 
On  ne  peut  rendre  cette  application  utile  que  pour  empêcher 
ces  végétaux  de  venir  sur  les  confitures  , les  conserves  , les 
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herbes  cuites,  etc.,  etc.  Il  faut  faire  cuire  ces  conserves  au 
point  convenable  , les  bien  comprimer  dans  le  pot  où  ou  les 
a placées  , ne  pas  les  laisser  exposées  à Pair  trop  long-temps 
avant  de  les  renfermer,  et,  au  lieu  d’un  simple  couvercle  de 
papier  , souvent  fort  mince , en  mettre  plusieurs  doubles  , et 
couvrir  la  surface  de  quelques  substances  non  susceptibles 
de  moisissures  , telles  que  du  miel , pour  les  confitures , du 
beurre  fondu  ou  de  la  graisse  de  porc  pour  les  herbes  cuites, 
et  les  déposer  dans  un  endroit  très  sec,  exposé  à la  lumière , 
et  même  au  soleil,  si  cela  se  peut. 

La  moisissure , non-seulement  accélère  la  décomposition 
des  corps , mais  elle  communique  à ceux  qui  sont  destinés  à 
servir  cP aliment  aux  hommes,  une  saveur  nauséabonde  très 
désagréable  , et  qu’il  est  en  même  temps  difficile  de  leur  faire 
perdre.  Les  acides  végétaux  , tels  que  le  vinaigre  , le  jus  de 
citron,  d’une  part , et  Peau  bouillante  légèrement  alcalisée 
de  Pautre,  sont  les  deux  moyens  les  plus  avantageux  à em- 
ployer dans  cette  circonstance.il  n’est  pas  vrai,  comme  quel- 
ques personnes  le  pensent,  que,  dans  aucun  cas,  les  moisis- 
sures soient  un  poison;  si  elles  produisent  quelquefois  le  vo- 
missement, et  des  douleurs  d’estomac,  cela  est  dû  à leur 
odeur  et  à„  l’effet  de  l’imagination. 

MOKA.  ( Crème  de  ) Prenez  une  demi-livre  de  café  Moka  ; 
faites-le  torréfier  jusqu’à  couleur  de  marron  clair  ; mettez-le 
dans  un  moulin  à café , et  quand  il  sera  réduit  en  poudre  , 
jetez-le  dans  un  vase  avec  les  zestes  d’une  orange  fine;  versez 
par-dessus  quatre  pintes  d’eau-de-vie  à vingt-deux  degrés 
«et  laissez  infuser  le  tout  pendant  deux  jours.  Ensuite  , faites 
fondre  trois  livres  et  demie  de  sucre  fin  dans  deux  pintes 
d’eau  de  rivière  épurée  , et  mettez-y  votre  infusion  de  café; 
filtrez  cette  liqueur  à la  chausse,  et  mettez -la  en  bou- 
teilles. 

MOUCHES  COMMUNES.  Moyen  de  les  chasser  d’ou  Von 
veut.  Lavez  les  murailles  avec  du  jus  de  feuilles  de  citron- 
nelle, après  les  avoir  bien  pilées;  les  mouches  n’en  appro- 
cheront pas. 

Autre  moyen  propre  à les  empêcher  de  gâter  les  meubles , 
dorures  , glaces  et  tableaux.  Frottez  les  murs  ou  la  boiserie 
des  chambres  que  vous  voulez  le  plus  préserver  de  ces  in- 
sectes , avec  de  l’huile  de  laurier , en  plusieurs  endroits  seu- 
lement , non  partout.  S’il  y en  entre  quelques-unes,  elles  n’y 
resteront  pas  long-temps  ; car  elles  ne  peuvent  souffrir  cette 
odeur.  Vous  pourrez  renouveler  ce  secret  de  temps  en 
temps. 

MOUCHOIRS  DE  COULEUR.  ( Apprêt  des)  Il  est  des 
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mouchoirs  de  couleur  qui  se  déteignant  sur  le  -visage  , lors- 
qu’on s’en  sert  pour  se  moucher  : on  trouvera  , sans  doute  , 
avec  plaisir,  une  recette  pour  n’en  point  éprouver  ce  désa- 
grément. 

Prenez  de  l’eau  de  mer , si  vous  êtes  à portée  d’en  avoir , 
ou  de  l’eau  douce  , dans  laquelle  vous  ferez  dissoudre  du  sel 
de  cuisine , deux  livres  sur  cent  livres  d’eau  ; vous  ferez 
bouillir  vos  mouchoirs  neufs  dans  cette  lessive,  pendant 
quelque  temps , et  vous  les  laisserez  refroidir  dans  la  même 
eau.  Vous  les  laverez  ensuite  dans  L’eau  froide,  et  vous  en 
servirez  ; ils  ne  déteindront  plus.  (O11  suppose  , au  reste,  qu’il 
est  question  de  mouchoirs  de  bon  teint.  ) 

-MOUSSE.  Moyen  d’en  délivrer  les  arbres.  En  février  ou  eii 
mars,  on  frotte  les  arbres  qui  en  sont  attaqués  avec  une 
brosse  rude  , et  on  les  lave  avec  de  la  bouse,  de  l’urine  ou  dé 
l’eau  de  savon. 

Manière  de  faire  des  matelas  de  mousse . Au  mois  de  sep- 
tembre , ramassez,  par  un  temps  sec,  de  la  mousse  des  bois  , 
et  de  préférence  la  plus  longue  et  la  plus  douce  , que  vous 
séparerez  de  ses  racines  ligneuses  ; faites-îa  assez  sécher  à 
l’ombre  afin  d’en  ôter  la  terre  qui  peut  y être  encore  atta- 
chée, mais  pas  assez  pour  la  rendre  cassante.  Mettez-la  alors 
sur  des  claies  et  battez-la  légèrement  avec  des  baguettes  pour 
la  bien  nettoyer,  et  coupez  en  même  temps  ce  qu’elle  aura  de 
trop  dur.  Faites-en  ensuite  un  matelas  de  huit  pouces  d’é- 
paisseur, de  la  même  manière  que  se  font  ceux  de  crin,  qu’ils 
peuvent  remplacer  avec  avantage  ; et  piquez-les  d’espace  en 
espace.  Lorsqu’ils  s’aplatiront  trop  , batte z-les  avec  une  ba- 
guette , et  vous  les  verrez  reprendre  leur  première  épaisseur 
et  devenir  aussi  bons,  aassi  mollets  que  lorsqu’ils*  étaient 
neufs. 

MOUTAB.DE.  La  préparation  de  la  moutarde  est  fort  sim- 
ple , autant,  au  moins  , qu’011  se  contente  de  l’avoir  au  naturel 
et  sans  beaucoup  d’apprêts.  On  la  fait  de  deux  manières. 

Dans  la  première  on  lave  la  graine  à deux  eaux  et  ensuite 
on  l’amoncelle  dans  un  vase  pour  la  faire  gonfler , puis  on  la 
pile  dans  un  mortier,  ou  on  la  broie  sous  une  meule  destinée 
à cet  usage,  en  y ajoutant  un  peu  de  vinaigre.  Lorsque  la 
pâte  est  bien  fine,  on  la  passe  à travers  un  tamis  de  crin  , on 
la  sale  et  on  la  met  dans  des  vases  de  verre  ou  de  faïence, 
qu’on  bouche  pour  la  conserver. 

Dans  la  seconde , on  moud  ou  on  pile  la  graine  sèche,  onia 
tamise  sèche  et  on  la  garde  sèche  pour  ne  la  réduire  en  pâte 
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avec  du  vinaigre,  qu’à  mesure  du  besoin.  On  ne  doit  la  con- 
sommer que  huit  à quinze  jours  après  la  fabrication. 

On  peut  ajouter  à la  moutarde  tous  les  aromates  qu’on 
trouve  agréable;  tels  que  estragon , ail , oignon  , girofle  , etc. 
Pour  cela , on  les  réduit  en  poudre  ou  en  pâte  et  on  les  mêle 
avec  la  moutarde. 

MULES  AUX  TALONS.  Foy.  Engelures. 

MURES.  Manière  de  les  conserver . F . Groseilles. 

Préparation  du  sirop  de  mûres . On  prend:  Mûres  un  peu 
avant  la  maturité,  une  livre; 

Sucre  blanc  , une  livre; 

On  met  dans  une  bassine  d’argent  ou  de  cuivre  , bien 
étamée,  le  sucre  cassé  par  morceaux  et  les  mûres  entières. 

On  mêle  légèrement , en  prenant  garde  de  ne  pas  trop 
écraser  les  mûres , et  on  place  le  vase  sur  un  feu  doux.  Les 
mûres,  en  se  crevant  par  la  chaleur , fournissent  leur  suc  , 
qui  dissout  le  sucre.  On  laisse  prendre  au  tout  quelques  bouil- 
lons. Ensuite  on  le  passe  à travers  un  linge,  ou  un  tamis  de 
crin.  On  met  de  côté  le  suc  exprimé  du  jnarc,  pour  l’em- 
ployer le  premier.  Ce  sirop  doit  être  conservé  dans  des  bou- 
teilles pleines  et  bien  bouchées.  11  est  très  rafraîchissant,  et 
calme  les  ardeurs  et  la  chaleur  de  la  bouche  et  de  la  gorge. 
On  en  met  une  cuillerée  dans  un  verre  d’eau  pour  se  gar- 
gariser. 

MYRTE.  (Huile  de}  Vous  prendrez  deux  onces  de  feuilles 
de  pêcher,  la  moitié  d’une  muscade  concassée,  et  six  pintes 
d’eau-de-vie  ; vous  les  ferez  distiller  dans  le  bain-marie  de 
l’alambic.  Vous  mettrez  ensuite,  dans  ce  que  vous  aurez  ob- 
tenu par  votre  distillation,  une  demi-livre  de  fleurs  de  myrte, 
et  vous  .la  laisserez  infuser  pendant  quatre  jours.  L’infusion 
achevée , vous  ferez  fondre  , sur  le  feu  , cinq  livres  de  sucre 
dans  trois  pintes  d’eau  de  rivière  épurée;  au  moment  ou  le 
bouillonnement  commence  , vous  le  retirerez  du  feu , et  vous 
le  laisserez  refroidir.  Retirez  les  fleurs  de  myrte  du  produit 
de  votre  distillation,  etmélangez-y  votre  sucre.  Colorez  cette 
huile  de  myrte  en  jaune  avec  de  la  teinture  de  safran;  filtrez- 
la  à la  chausse  , et  mettez-la  en  bouteilles. 
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INI  ANKIN.  Manière  de  le  laver , quand  il  est  sale , sans 
qu’il  perde  sa  couleur.  Mettez-le  tremper  vingt-quatre  heures 


à Peau  fraîche , dans  laquelle  vous  aurez  jeté  une  bonne 
poignée  de  sel;  puis  lavez-le  , sans  savon,  à Peau  de  lessive 
chaude , et  ne  le  tordez  pas. 

NOIR-COULEUR.  Manière  de  le  faire»  Mettez  une  grosse 
mèche  à une  lampe  remplie  d’huile  de  noix  ; allumez  celte 
mèche;  mettez  au-dessus  de  la  lampe  un  plat,  soutenu  par 
quelque  bâton  ou  pierre.  La  fumée  de  l’huile , s’attachant  à 
ce  plat , forme  un  noir  très  fin.  On  a soin  d’amasser  cette 
poudre  noire  quand  elle  est  sèche  , pour  s’en  servir  dans  le 
besoin. 

NOIX  SECHES.  Procédé pour  leur  rendre  les  qualités  des 
noix  nouvelles»  ( V»  Harengs  salés.) 

Noix  marinées.  On  choisit  les  noix  les  plus  grosses 
avant  que  le  bois  soit  formé;  on  les  pèle  jusqu’au  blanc, 
et  on  les  jette  à mesuré  dans  de  Peau  de  source  , où  on  a 
mis  une  poignée  de  sel  : on  appliqué  dessus  une  légère  plan- 
che , afin  de  les  tenir  sous  Peau;  on  les  y laisse  six  heures  ; 
ensuite  on  met  de  Peau  claire  dans  une  casserole;  et  onia 
posé  sur  le  feu , on  retire  les  noix  du  bain  et  on  les  met  dans 
la  casserole  ; on  les  fait  frémir  cinq  minutes  : on  dispose  une 
casserole  dans  laquelle  ou  met  de  Peau  claire  , avec  une  poi- 
gnée de  sel  blanc;  on  la  remue  avec  la  main  , ou  avec  un 
bâton , pour  faire  fondre  le  sel  : on  ôté  les  noix  de  la  pre- 
mière casserole  avec  une  cuiller  de  bois  , et  on  les  met  dans 
celle  où  est  le  mélange  de  sel  et  d’eau  froide.  On  les  y laisse 
tin  quart  d’heure  avec  la  planche  par-dessus , comme  aupa- 
ravant ; car  elles  noirciraient  si  on  ne  les  tenait  pas  sous 
l’eau  ; ensuite  on  les  fait  sécher  entre  deux  linges  ; on  les 
essuie  avec  un  linge  fin  ; on  les  met  dans  un  bocal,  avec  une 
noix  muscade  coupée  en  tranches  minces , et  on  verse  du 
vinaigre  blanc  par-dessus;  on  couvre  ensuite  le  vase  d’une 
couche  de  graisse  de  mouton , d’environ  un  pouce  , et  on 
le  bouche  avec  du  parchemin,  afin  que  Pair  ne  puisse  y 
pénétrer. 

Noix  confites.  Pour  confire  des  noix,  on  en  cueille  la 
quantité  qu’on  veut,  sur  la  fin  du  mois  de  juin,  c’est-à-dire, 
avant  que  le  bois  soit  formé;  on  en  ôte  tout  le  vert  avec  un 
Couteau  , et  on  les  jette  a mesure  dans  Peau  fraîche;  ensuite 
ou  les  en  retire  pour  les  mettre  dans  Peau  bouillante  , et  on 
achève  de  les  y faire  cuire.  Elles  sont  suffisamment  cuites  si , 
en  les  piquant  avec  une  épingle  , elles  retombent  d’elles- 
mêmes.  Alors  on  les  retire  pour  les  mettre  en  eau  fraîche; 
puis  on  les  retire  ; on  les  fait  égoutter , et  on  les  met  dans  du 
sucre  cuit  au  lissé.  On  les  fait  un  peu  frémir;  on  tire  la  poêle 
du  feu;  on  yerse  le  tout  dans  une  terrine;  ou  les  y laisse 
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toute  la  nuit  dans  un  lieu  chaud.  Le  lendemain , on  égoutte 
le  sirop;  on  lui  fait  prendre  un  bouillon,  et  on  le  jette  sur 
les  noix  : on  réitère  cela  deux  ou  trois  fois.  Il  ne  faut  pas 
épargner  le  sucre  ; car  ies  noix  doivent  baigner  dedans#  Cela 
fait , on  pique  les  noix  l’une  après  l’autre  avec  une  lardoire , 
et  on  y fait  passer  , de  la  tête  à la  queue,  un  lardon  d’écorce 
de  citron.  On  fait  cuire  le  sirop  au  perlé;  on  met  les  noix 
dans  des  pots. 

Noix  a l’eau-de-vie.  Prenez  de  belles  noix  vertes  , fraî- 
chement cueillies  , et  assez  peu  avancées  encore  pour  qu’une 
épingle  puisse  passer  au  travers.  Epluchez  - les  jusqu’au 
blanc,  et  mettez-les  dans  de  l’eau  fraîche.  Faites  bouillir  de 
l’eau  dans  laquelle  vous  aurez  jeté  un  peu  d’alun,  et  le  jus 
cl’un  citron , pour  les  empêcher  de  noircir.  Vos  noix  étant 
suffisamment  blanchies , retirez-les  dans  de  l’eau  fraîche. 
Prenez  une  quantité  suffisante  de  sucre  clarifié , cuit  au  petit 
lissé  ; versez-le  sur  les  noix  , et  réitérez  cette  opération  pen- 
dant trois  jours.  Le  quatrième  , faites  cuire  le  sucre  à la 
nappe;  versez-le  sur  les  noix.  Le  lendemain  , mettez  dans 
les  bocaux  les  noix  bien  égouttées;  ajoutez  au  sucre  cuit 
les  deux  tiers  de  plus  d’eau-de-vie;  passez  la  liqueur  à 
la  chou  s se  ; versez-la  sur  les  noix , et  bouchez  bien  les 
bocaux. 

Ratajîa  de  noix . Vous  prendrez  une  livre  de  noix  vertes  , 
assez  peu  formées  pour  qu’une  épingle  puisse  passer  au  tra- 
vers; vous  les  pilerez  dans  un  mortier,  et  les  ferez  infuser, 
pendant  six  semaines,  avec  un  demi-gros  de  cannelle  et  dix- 
huit  grains  de  macis,  dans  deux  pintes  d’eau-de-vie.  Vous 
passerez  l’infusion  par  le  tamis,  et  ferez  fondre  une  livre  de 
sucre  dans  une  chopine  d’eau;  le  tout  mêlé  ensemble.  Vous 
laisserez  le  ratafia  s’éclaircir  pendant  six  semaines,  au  bout 
desquelles  vous  le  soutirerez  , le  filtrerez  à la  chausse,  et  le 
mettrez  en  bouteilles. 

Brou  de  noix • 11  faut  faire  choix  d’une  trentaine  de  belles 
noix  vertes , mais  dont  l’intérieur  soit  encore  baveux  ; on  les 
pile  dans  un  mortier,  et  on  les  met  infuser,  pendant  deux 
mois,  avec  dix-huit  grains  de  muscade  et  autant  de  girofle, 
dans  deux  pintes  d’eau-de-vie.  On  passe  ensuite  son  infusion 
au  tamis;  on  casse  dans  le  ratafia  une  livre  de  sucre,  par 
petits  morceaux  ; on  le  laisse  reposer  pendant  trois  mois  ; on 
le  soutire  et  on  le  met  en  bouteilles. 

NOURRITURE  ECONOMIQUE,  recommandée  par  l’ins- 
titut des  indigens,  à Hambourg . 

La  nourriture  économique,  dont  nous  allons  fournir  le 
procédé,  a été  éprouvée,  et  de  son  usage  constant  il  est  ré- 
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sulté  un  accroissement  de  force  chez  les  enfans  et  les  hommes 
adultes.  Nous  stipulons  pour  une  famille  de  sept  personnes. 
Les  ingrédiens  sont  : 

Hectog.  Décag.  Liv.  One. 


Eau.  48  9 (10  » ) 

Pommes  de  terre 11  3 (2  5) 

Orge  monde 5 3 ( » 1 1 ) 

Pain  rassis  ou  fragmens  de  pain  de 

toute  espèce 5 3 (»n) 

Pois  gris  ou  jaunes,  ou  fèves  blanches.  5 5 ( » 11  ) 

Cochon  coupé  en  carrés  tout  minces.  1 2 ( » 4 ) 

Sel » 2 ( » 5 ) 

Vinaigre 2 4 ( » 8 ) 

Total.  74  6 ( i5  5 ) 


Préparation, 

L’orge  mondé  et  les  pois  ou  les  fèves  se  mettent,  la  veille, 
dans  le  pot  , et  se  trempent  dans  l’eau  pour  en  rendre  la  cuis- 
son facile. 

Pour  dîner  à midi , on  met  à sept  heures  le  feu  sous  le 
pot.  Ce  vase  doit  fermer  aussi  bien  qu’il  est  possible.  Le  pot 
et  le  feu  doivent  être  placés  dans  le  coin  du  foyer.  11  faut 
avoir  toujours  attention  que  le  feu  soit  sous  îe  pot,  et  non 
autour  ni  après;  et  lorsqu’il  commence  à bouillir,  011  doit 
diminuer  le  feu  de  manière  à n’ entretenir  qu’une  douce  ébul- 
lition. 

Il  n’en  faut  que  très  peu  pour  tenir  un  pot  dans  une  ébul- 
lition continuelle.  Tout  ce  qui  se  consume  de  plus  n’est  qu'une 
dépense  en  pure  perte.  Un  vase  plat, bien  fermé,  exige  bien 
moins  de  feu  qu’un  pot  profond  de  la  même  grandeur. 

Quand  l’orge  mondé  et  les  pois  ont  bouilli  doucement, 
deux  heures  à deux  heures  et  demie,  on  y met  les  pommes 
de  terre  , après  les  avoir  pelées,  et  le  sel. 

Une  heure  après,  on  y met  le  lard  ou  la  viande  coupée  en 
petits  morceaux  carrés. 

Un  quart  d’heure  avant  de  servir,  on  y ajoute  le  vinaigre. 

Le  pain  se  coupe  aussi  par  petits  morceaux  dans  le  plat  ; 
on  verse  le  bouillon  dessus.  On  en  use  ainsi  pour  éviter  que 
îe  pain  ne  devienne  mou , et  pour  qu’il  oblige  à mâcher , ce 
qui  procure  une  meilleure  digestion.  Conséquemment,  quand 
on  ne  peut  avoir  de  pain  rassis,  il  faut  le  faire  frire  dans  la 
graisse. 

Durant  l’ébullition,  la  soupe  doit  être  remuée  souvent. 
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pour  qu’elle  ne  brûle  pas , et  qu’elle  soit  d’autant  mieux  mêlé® 
et  plus  farineuse. 

Plus  cette  soupe  se  transforme  en  une  espèce  de  bouillie  et 
de  gelée , plus  elle  est  nourrissante.  Celui  qui  la  préfère  en 
soupe,  n’a  d’autre  mesure  à prendre  que  d’y  ajouter  un 
dixième  d’eau  de  plus. 

Chacune  des  sept  personnes , supposées  par  nous , aura, 
pour  sa  part,  environ  deux  livyres,  et  la  totalité  de  là  dé- 
pense aura  été  environ  de  quinze  sous,  sans  compter  le 
chauffage. 

Presque  tous  les  peuples  à demi-civilisés  se  composent  des 
pâtes  nutritives  qui  les  mettent  à même  de  faire , à peu  de 
frais,  de  longs  voyages.  Celle  qu’affectionnent  particulière- 
ment les  peuples  septentrionaux  de  l’Amérique,  est  formée 
de  maïs  torréfié,  de  racine  d’angélique  et  d’une  certaine 
quantité  de  sel  commun.  Une  cuillerée  suffit  à une  personne 
pour  sa  subsistance  d’un  jour. 

NOYAUX.  ( Ratafia  de  ) Vous  prendrez  cinq  onces  d’a- 
mandes nouvelles  de  pêches  ou  d’abricots  ; vous  les  pelerez 
et  les  concasserez  avec  dix-huit  grains  de  cannelle , et  vous 
mettrez  le  tout  infuser,  pendant  quatre  mois,  dans  une  pinte 
d’eau-de-vie.  Vous  passerez  cette  infusion  par  un  tamis  ; vous 
ferez  fondre  une  demi-livre  de  sucre  dans  un  verre  d’eau  ; 
vous  l’ajouterez  à la  liqueur;  vous  Titrerez  votre  ratafia,  et 
le  mettrez  en  bouteilles. 

Eau  de  noyaux  de  Phalsbourg.  Il  faut  prendre  une  demi- 
livre  d’amandes  de  pêches  et  de  cerises  , une  livre  d’amandes 
d’abricots  ; les  mettre  tremper  dans  de  l’eau  de  rivière  tiède  5 
les  peler  le  lendemain  ; les  faire  infuser,  pçndant  neuf  jours , 
dans  six  pintes  d’eau-de-vie , et  les  distiller  au  bain-marie 
de  l’alambic.  On  fera  fondre  ensuite  quatre  livres  de  sucre 
cassé  par  morceaux,  dans  trois  pintes  d’eau  de  rivière  filtrée; 
on  y ajoutera  une  demi-livre  d’eau  de  fleur  d’orange  ; on 
opérera  le  mélange  ; on  passera  à la  chausse , et  on  mettra  en 
bouteilles. 

NOYÉS.  ( Secours  à administrer  aux  ) On  peut  avoir  son 
habitation  voisine  d’une  rivière , d’un  lac  ; et  dans  ce  cas  > il 
est  bon  de  connaître  quels  sont  les  premiers  secours  h admi- 
nistrer aux  noyés.  Les  devoirs  de  l’humanité  sont  ceux  que 
l’on  doit  toujours  se  trouver  prêt  à remplir. 

Suspendre  les  noyés  par  les  pieds , les  rouler,  leur  presser 
le  ventre,  sont  des  actions  dangereuses,  quoique  le  zèle  les 
ait  suggérées  plus  d’une  fois.  Le  premier  soin  doit  être  de 
déshabiller  les  noyés  ; il  faut  ensuite  les  essuyer  avec  de  la 


OEU  3o5 

flanelle  ; les  mettre  chaudement , soit  en  les  enveloppant  de 
bonnes  couvertures  de  laine , soit  en  les  plaçant  auprès  d’un 
bon  feu.  On  soufflera  ensuite,  avec  un  tuyau,  dans  la  bouche 
du  noyé;  ou  lui  serrera  doucement  les  lèvres  et  les  narines  , 
atiu  que  l’air  puisse  pénétrer  jusque  dans  sa  poitrine.  On  em- 
ploiera les  lavemens  faits  avec  une  forte  décoction  de  tabac, 
ou  préparés  avec  du  savon.  De  temps  en  temps  vous  agiterez 
le  corps  en  tenant  toujours  la  tête  un  peu  haute.  On  frottera 
le  dos , les  reins , l’estomac  et  les  tempes , avec  des  linges 
trempés  dans  de  l’eau-de-vie  camphrée  ; on  approchera  des 
narines  un  flacon  d'alcali  volatil,  ou,  à son  défaut , de  fort 
vinaigre  ; on  chatouillera  le  dedans  du  nez  et  l’intérieur  de  la 
gorge  avec  une  plume.  Quand  le  noyé  aura  donné  quelques 
signes  de  vie  , on  lui  versera  dans  la  bouche  une  cuillerée  de 
vinaigre  ou  d’eau  légèrement  émétisée.  Il  faut  donner  ces  se- 
cours avec  constance , pendant  plusieurs  heures , quel  que  soit 
le  temps  réel  ou  supposé  qu’a  duré  la  submersion. 


O 


Œillets.  ( ratafia  d’ ) Il  faut  un  peu  plus  d’un  quarteron 
de  fleurs  par  pinte  d’eau-de-vie  ; on  les  épluche , et  on  les 
met  dans  le  sirop  que  l’on  a fait  avec  une  livre  de  sucre.  On 
les  laisse  ensuite  infuser  dans  l’eau-de-vie , pendant  une  quin- 
zaine de  jours  au  moins  ; puis  on  filtre. 

OEUFS.  Ce  qu'il  faut  éviter  pour  en  avoir  de  Æons.  Comme 
les  alimens  communiquent  leur  saveur  aux  œufs  des  oiseaux , 
il  faut  prendre  de  grandes  précautions  pour  éviter  que  ces 
animaux  ne  prennent  une  nourriture  qui  puisse  en  altérer  la 
bonté.  On  a observé , par  exemple  , que  dans  la  saison  des 
hannetons , les  œufs  étaient  très-désagréables  à manger  ; que 
leur  jaune  avait  une  couleur  terne  ; que  les  bourgeons  de  sa- 
pin leur  communiquaient  une  odeur  de  térébenthine  , et  que 
l’orge  les  rendait  extrêmement  délicats. 

Moyens  de  reconnaître  si  les  œufs  sont  frais.  Présentez  l’œuf 
à la  lumière  d’une  chandelle  : si  les  humeurs  qu’il  contient 
sont  claires,  fluides  et  transparentes,  il  est  frais;  si  le  con- 
traire a lieu , il  est  ancien. 

Autre  moyen . Approchez  du  feu  l’œuf  que  vous  voulez 
éprouver  : s’il  se  recouvre  d’une  légère  humidité , il  est  frais. 


5o4  OEU 

Un  oeuf  ancien  est , en  général,  rougeâtre,  et  fait  entendr® 
un  certain  bruit  lorsqu’on  le  secoue. 

On  vend  souvent  des  œufs  conservés  dans  l’eau  pour  des 
œufs  frais , et,  dans  ce  cas , ils  sont  aussi  pleins  que  les  autres; 
mais  leur  saveur  est  altérée  pour  les  palais  délicats. 

Moyen  de  conserver  les  oeufs  pendant  plusieurs  mois  , dans 
un  grand  état  de  fraîcheur.  Ce  procédé,  qui  a été  indiqué  par 
M.  Cadet  de  Gassicourt,  doit  être  préféré  à tous  les  autres, 
soit  à cause  des  résultats  qu’il  présente  , soit  à cause  du  peu 
de  frais  qu’il  entraîne.  Il  consiste  à préparer  un  lait  de  chaux 
vive  très  clair,  et  à y plonger  les  œufs;  ils  s’y  conserveront 
pendant  plus  d’une  année.  Lorsqu’on  n’en  a qu’une  petite  quan- 
tité , on  peut  les  disposer  dans  des  bocaux  ; quand  on  en  a 
beaucoup,  on  en  remplit  un  tonneau;  dans  l’un  et  l’autre  cas, 
on  doit  boucher  exactement  le  vase  qui  renferme  les  œufs, 
afin  que  l'air,  agissant  sur  l’eau  de  chaux,  ne  finisse  pas  par  la. 
dénaturer  entièrement , avant  l’époque  de  la  consommation 
des  œufs.  Nous  indiquons  ci-dessous  quelques  autres  moyens 
qui  ont  été  proposés,  afin  de  laisser  aux  personnes  curieuses, 
la  faculté  d’en  faire  l’essai. 

Moyen  de  conserver  les  œufs  en  les  garantissant  de  l’ humi- 
dité' et  de  la  gelée . L’humidité,  aidée  de  la  chaleur,  commu- 
nique aux  œufs  un  mouvement  de  fermentation  qui  les  altère: 
elle  leur  est  si  fatale  , qu’une  seule  goutte  d’eau  qui  aura  sé- 
journé sur  un  œuf  frais  pendant  quelque  temps,  fait  corrompre 
la  partie  du  blanc  qu’elle  a touchée  à travers  la  coque.  La 
tache  qu’elle  a imprimée  s’agrandit,  jusqu’à  ce  que  la  pelli- 
cule qui  couvre  le  jaune  soit  attaquée  ; alors  l’œuf  est  perdu; 
mais  si  le  jaune  n’est  point  atteint,  et  qu’on  fasse  durcir  un 
œuf  dont  le  blanc  seul  est  taché , en  enlevant  la  portion  gâtée, 
le  reste  est  encore  bon. 

La  gelée  fêle  la  coque,  désorganise  l’intérieur  et  dispose 
l’œuf  à se  putréfier.  11  arrive  quelquefois  qu’un  œuf  se  gèle 
sans  éprouver  de  fêlure  ; mais  le  dégel  arrivant , si  on  ne 
l’emploie  pas  bientôt,  il  se  corrompt  avec  la  plus  grande  cé- 
lérité. 

(Aussi  a-t-on  imaginé  différens  moyens  pour  obvier  à ces 
inconvénieos  et  conserver  les  œufs.  Tous  se  réduisent  à in- 
tercepter la  transpiration  qui  se  fait  dans  chaque  œuf,  et 
à empêcher  la  communication  de  l’air  avec  les  matières  qui 
y sont  contenues  , et  par-là  , la  fermentation  qui  peut  les  al- 
térer. Les  uns  mettent  les  œufs  dans  un  mélange  de  son  et  de 
sel;  les  autres  les  isolent  dans  un  t as  de  blé  et  de  seigle; 
eeux-ci  les  arrangent  dans  de  la  sciure  de  bois  , ceux-là  dans 
jdes  cendres.  Plusieurs  les  placent  sur  des  lits  de  paille  ou  de 
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son.  Il  en  est  enfin  qui  préfèrent  de  les  stratifier  avec  de  la 
paille  de  seigle , bien  sèche , la  pointe  en  bas  , dans  des  pa- 
niers, et  de  serrer  ensuite  les  paniers  dans  des  endroits  ni 
trop  chauds , ni  trop  froids , où  ils  ne  soient  point  trop  expo- 
sés aux  émanations  des  gaz  putrides.  Mais  tous  ces  moyens 
we  sont  pas  très  efficaces  pour  les  conserver  long-temps. 
Voici  le  meilleur , et  le  seul  auquel  on  doive  donner  la  pré- 
férence. 

Ce  procédé  consiste  à enduire  les  œufs  de  deux  ou  trois 
couches  de  vernis  le  plus  commun,  ou  d’une  légère  couver- 
ture de  graisse  de  mouton , d’huile  ou  de  cire  fondue , pour 
empêcher  l’accès  de  l’air  extérieur.  Les  œufs  préparés  de 
cette  manière  peuvent  se  conserver  frais  pendant  plus  de  six 
mois.  Us  ne  perdent  pas,  pour  cela,  la  propriété  d’être  couvés 
fructueusement , pourvu  qu’on  n’attende  pas  au-delà  de  six 
semaines,  et  qu’on  enlève  le  vernis  dont  on  les  a couverts 
avant  de  les  soumettre  à l’incubation  des  poules.  On  peut  se 
servir  avantageusement  de  ce  moyen  pour  se  procurer  des 
oiseaux  étrangers , que  l’on  ne  peut  transporter  vivans  hors 
de  leur  pays  sans  beaucoup  d’embarras,  et  qui,  pour  l’ordi- 
naire , n’engendrent  pas  hors  de  leur  patrie.  Le  procédé  que 
nous  venons  de  décrire  est  d’une  très  grande  utilité  pour  con- 
server les  œufs  frais  dans  les  voyages  de  mer,  et  les  saisons 
où  les  poules  ne  pondent  que  très  rarement.  Quand  on  doit 
conserver  les  œufs  pendant  un  temps  fort  long  , il  faut  les 
choisir  non  fécondés  ; sans  cela , le  germe  étouffé  sous  le  ver- 
nis , en  corromprait  une  partie. 

Moyen  de  conserver  les  œufs  durs . Il  faut  les  prendre  nou- 
vellement pondus , et  les  saler  en  même  temps  qu’on  les  cuit. 
Pour  cela  on  les  enduit  d’une  pâte  faite  avec  de  la  terre  grasse, 
des  cendres  et  du  sel  marin,  et  on  les  met  ensuite  dans  un 
four.  En  Angleterre , pour  atteindre  le  même  but , on  mêle 
un  boisseau  de  chaux  vive  , deux  livres  de  sel  et  huit  onces 
de  crème  de  tartre;  on  ajoute  une  quantité  d’eau  suffisante 
pour  qu’un  œuf  y plonge  jusqu’à  la  pointe  ; lorsque  la  compo- 
sition a cette  consistance  , on  y met  les  œufs.  Par  ce  procédé, 
les  œufs  peuvent  se  conserver  parfaitement  sains  pendant 
l’espace  de  deux  ans.  Enfin  , un  dernier  moyen  de  conserva- 
tion, pratiqué  autrefois,  c’était  de  délayer  les  jaunes  d’œufs 
dans  du  vinaigre.  On  remplissait  de  ce  mélange  des  tonneaux, 
et  il  formait  un  des  approvisionnemens  des  armées. 

OEu  fs  à la  neige . On  casse  douze  œufs  ; on  sépare  les 
blancs  des  jaunes;  on  fouette  les  blancs  comme  pour  des  bis- 
cuits , c’est-à-dire  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  parfaitement  mon- 
tés. On  verse  dans  une  casserole  une  pinte  de  lait,  une  demi- 
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livre  cle  sucre  et  un  peu  d’eau  de  fleurs  d’oranger.  Quand  le 
lait  est  bouillant , on  y met  plein  une  cuiller  à ragoût  de 
blanc  ; on  les  fait  cuire , puis  on  les  retire  et  on  les  dresse 
dans  un  plat;  on  ôte  la  moitié'  du  lait;  on  délaye  les  jaunes, 
et  on  les  met  dans  le  lait,  que  l’on  remue  avec  une  cuiller  de 
bois.  Quand  on  les  voit  se  lier , on  les  retire  du  feu , et  on 
verse  cette  sauce  dans  le  plat  où  sont  les  blancs  , sans  en  cou- 
vrir ceux-ci , auxquels  on  doit  conserver  leur  couleur  blan- 
che. Quand  on  veut  rendre  les  œufs  à la  neige  plus  délicats, 
on  fait  bouiliir  quelques  minutes  dans  le  lait,  avant  d’y  mettre 
les  jaunes , gros  comme  un  haricot  de  vanille , la  même  va- 
nille peut  servir  plusieurs  fois. 

Moyen  d’avoir  des  œufs  frais  toute  Vannée . Voyez  Poule. 

OIE.  L’oie  sympathise  assez  avec  les  canards;  elle  aime 
mieux  pâturer  que  barbotter.  L’endroit  où  on  se  propose  d’en 
élever  doit  être  voisin  de  prairies , et  l’on  aura  surtout  l’at- 
tention de  la  tenir  écartée  des  autres  volailles , car  l’oie  ne 
saurait  vivre  en  commun  avec  elles;  elle  maltraite  surtout 
la  poule  et  la  dinde . On  lui  interdira  l’accès-des  vignes , des 
jardins,  des  vergers,  des  pièces  de  grain,  des  pépinières; 
car  elle  est  naturellement  dévastatrice.  Néanmoins , si  cela 
était  impossible , ù moins  d’attenter  à sa  liberté , on  n’aura 
rien  à craindre  en  lui  passant  une  plume  à travers  les  ouver- 
tures qu’elle  a à la  partie  supérieure  du  bec , en  la  muselant 
a peu  près  de  la  même  manière  que  les  cochons  , et  en  lui 
mettant  des  bâtons , comme  au  cou  des  chiens , pour  les  em- 
pêcher de  fouiller  la  terre  , de  chasser  , et  d’entrer  dans  les 
plantations.  On  ne  peut  se  dissimuler  qu’une  fermière  qui 
aura  à sa  disposition  des  pâturages  sur  lesquels  ces  oiseaux 
se  plaisent , et  trouveront  une  grande  partie  de  leur  nourri- 
ture, ne  puisse  ajouter  à ses  revenus , sans  que  le  reste  de  sa 
basse-cour  en  souffre  ; car  chez  les  oies  rien  n’est  perdu  : les 
grandes  plumes  des  ailes  et  le  duvet , leur  graisse  , leurs  œufs, 
leur  fiente  même , compensent  amplement  les  soins  qu’elles 
exigent  dans  leur  première  éducation , et  les  dépenses  qu’elles 
occasionnent  lorsqu’il  s’agit  de  les  engraisser. 

Dans  le  bas  Languedoc  , le  moindre  métayer  élève  des 
oies;  mais  il  ne  conserve  qu’une  ou  deux  femelles,  et  point 
de  mâles  , à cause  de  la  nourriture  qu’ils  coûtent , et  de  leur 
méchanceté,  qui  les  rend  même  dangereux  pour  les  petits 
enfans.  Au  printemps  , moyennant  une  légère  rétribution,  il 
conduit  la  femelle  au  mâle  , qu’on  a gardé  dans  les  métairies 
un  peu  considérables;  mais  on  ne  peut  les  faire  accoupler  que 
dans  l’eau. 

Pour  avoir  une  bonne  race  d’oies  , il  faut  choisir  les  mâles 
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(d’une  grande  taille,  d’un  beau  blanc,  avec  l’œil  gai  ; la  femelle 
brune,  cendrëe  ou  panacliée.  On  préfère  celle  qui  a le  pied 
et  l’entre-deux  des  jambes  bien  large  ; la  couleur  du  plumage 
doit  aussi  déterminer  le  choix  de  ces  oiseaux.  On  préfère  les 
panachées  aux  grisées  , parce  que  la  plume  s’en  vend  beau- 
coup plus  cher.  Mais  celles-ci  passent  pour  être  beaucoup 
plus  fécondes , et  pour  donner  les  plus  beaux  oisons  ; cepen- 
dant il  en  faut  aussi  de  panachées  , parce  qu’elles  sont  plus 
attachées  à la  troupe  et  moins  volages.  C’est  surtout  dans  le 
haut  Languedoc  que  les  oies  sont  d’une  belle  venue , et  aussi 
grandes  que  les  cygnes.  Leur  marque  distinctive  est  d’avoir 
sous  le  ventre  une  masse  de  graisse  qui  touche  à terre  au 
moment  ou  les  oiseaux  marchent.  Cette  graisse,  à la  vérité, 
n’est  bien  sensible  qu’au  mois  d’octobre  , elle  augmente  à 
mesure  que  les  oies  prennent  de  l’embonpoint  : on  l’appelle  , 
en  langage  du  pays  , panouille . Quand  on  s’éloigne  cle  Tou-* 
louse  , en  remontant  vers  Paü  et  Bayonne  , cette  masse  dimi- 
nue ; l’espèce  devient  plus  faible  et  inférieure  ; mais , en  re- 
vanche, les  salaisons  qu’on  obtient  sont  meilleures,  et  plus 
délicates;  ce  qu’il  faut  attribuer  aussi  à la  qualité  du  sel  que 
l’on  emploie  , et  qui  provient  des  fontaines  salées  de  Sailiez , 
dans  le  Béarn . 

On  remarque , parmi  les  oies  domestiques  , deux  variétés 
qui  ne  diffèrent  que  par  leur  taille;  mais  011  préfère  la  plus 
grande,  vu  qu’elle  est  d’un  meilleur  rapport , surtout  les  in- 
dividus qui  sont  blancs;  car  ceux  dont  le  plumage  change  de 
couleur , passent  ordinairement  pour  être  de  mauvaise  race  : 
cependant  il  serait  possible  de  trouver,  dans  les  espèces  sau- 
vages , des  jars  qui  pourraient  s’accoupler  avec  nos  oies  ap- 
privoisées , d’où  résulteraient  des  métis  , dont  la  chair  serait 
peut-être  plus  délicate  que  celle  de  l’oie  ordinaire.  Il  paraît 
qu’en  Espagne  , où  les  rivières  et  les  lacs  sont  partout  cou- 
verts de  canards  et  d’oies  sauvages  , ces  croisemens  ont  été 
tentés  avec  un  grand  succès. 

L’expérience  a appris  qu’un  jars  pouvait  servir  , sans  se 
fatiguer , plus  de  six  femelles.  Dans  les  lieux  où  l’on  est  privé 
de  rivières  et  d’étangs,  il  suffira  , pour  y suppléer , de  creuser 
un  petitréservoir  où  l’oie  puisse  nager,  plonger,  et  se  rafraîchir. 

Dans  des  endroits  qui  ne  sont  pas  humides  , 011  leur  prati- 
que des  toits  en  formant  des  cloisons.  Il  n’en  faut  jamais 
mettre  plus  de  huit  dans  chaque  toit.  Les  grands  battent  or- 
dinairement les  petits;  on  doit,  par  conséquent,  les  séparer 
Les  uns  des  autres  par  des  claies  , ou  autrement.  On  met  ces 
oiseaux  par  vingt  à trente  dans  la  même  écurie. 

Les  oies  aiment  beaucoup  à avoir , dans  tous  les  temps  , 
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leur  coucher  propre  et  sec.  La  fécondité  des  oies  est  extrême; 
bien  nourries,  elles  peuvent  faire  jusqu’à  trois  pontes  par 
année , composées  de  douze  œufs  chacune  ; et  si  l’on  a soin  de 
les  enlever  à mesure  qu’elles  les  déposent,  et  que  la  ponte  ne 
souffre  aucune  difficulté  , elles  en  font  jusqu’à  quarante  ou 
cinquante. 

Une  précaution  à employer  , c’est  qu’aussitôt  qu’on  s’aper- 
çoit que  les  oies  veulent  poudre , il  faut  les  tenir  renfermées 
dans  leur  toit , où  l’on  a préparé  des  nids  avec  de  la  paille  ; 
dès  qu’elles  ont  fait  leur  premier  œuf,  elles  continuent  de 
pondre  successivement  dans  le  même  endroit. 

Il  est  bon  de  presser  la  ponte  des  oies  , afin  d’avoir  de 
bonne  heure  des  oisons  , qu’ils  soient  déjà  forts  lorsque  le 
temps  de  ies  vendre  est  arrivé,  et  qu’ils  aient  atteint  le  maxi- 
mum de  leur  grosseur  dans  la  saison  de  les  engraisser  et  de 
les  confire.  On  en  vient  à bout  en  forçant  la  nourriture  , et  en 
les  tenant  dans  un  lieu  chaud  et  propre* 

On  juge  que  le  moment  de  la  ponte  est  venu,  lorsque  l’oie 
porte  de  la  paille  à son  bec  pour  construire  son  nid;  alors 
il  faut  multiplier  les  brins  de  paille  sèche  et  courte,  près  de 
l’endroit  quJelle  avait  choisi  ; et  pour  peu  que  cet  endroit  ne 
soit  pas  convenable  , on  doit  essayer  de  la  détourner  de  son 
premier  choix  , en  rassemblant  dans  le  lieu  qu’on  destine 
pour  elle,  de  la  paille,  et  surtout  des  orties  dont  elle  aime 
l’odeur;  elle  ira  y déposer  ses  œufs,  si  on  est  attentif  à placer 
la  nourriture  près  d’elle  , ainsi  qu’un  grand  vase  d’eau  où 
elle  puisse  se  laver  et  boire. 

Lorsqu’on  remarquera,  après  chaque  ponte,  que  l’oie  com- 
mence à garder  le  nid  plus  long-temps  que  de  coutume,  c’est 
une  preuve,  comme  chez  toutes  les  autres  femelles  d’oiseaux 
domestiques  , qu’elle  ne  tardera  pas  à couver. 

Le  nid  qu’on  leur  construit  n’est  autre  chose  qu’un  pail- 
lasson auquel  on  donne  la  forme  circulaire  , qu’on  garnit  de 
foin.  Un  peut  mettre  sous  chaque  femelle  quatorze  à quinze 
œufs,  ce  qui  suffit  même  pour  les  plus  grosses  ; mais  il  faut 
bien  se  garder  de  les  enlever  de  leur  nid  pour  les  faire 
boire  , comme  cela  se  pratique  dans  quelques  fermes  ; car 
les  œufs  se  refroidissent  pendant  ce  temps  , et  l’incubation  se 
prolonge  au-delà  d’un  mois,  terme  ordinaire  au  bout  duquel 
les  œufs  éclosent. 

La  nourriture  ordinaire  des  oies  est  de  l’orge  détrempée 
dansl’eau  qu’on  place  à côté  du  nid.  L’oie  mange  peu,  comme 
les  autres  femelles  , pendant  la  couvaison.  Les  mâlçs  ne  s’é- 
loignent pas  trop  des  nids;  ils  paraissent  les  garder,  et  sont 
fort  empressés  de  voir  paraître  les  petits  qui  doivent  naître. 
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Un  moyen  économique  de  se  procurer  beaucoup  d’oisons  , 
c’est  d’employer  les  poules  d’Inde  à la  couvaison.  La  poule 
ordinaire  à été  également  vantée  pour  remplir  cette  fonction 
essentielle,  mais,  en  raison  de  leur  volume,  elle  n’en  peut 
faire  éclore  plus  de  huit  à neuf.  La  dinde  mérite  donc  de  lui 
être  préférée  , puisqu’elle  peut  en  couver  quatorze  à quinze. 
L’oie  alors,  n’étant  pas  détournée  pour  pondre  , fournit  con- 
sidérablement d’œufs.  Dès  les  premiers  jours  de  la  naissance 
des  oisons  , on  peut,  s’il  fait  chaud,  les  laisser  sortir  ; mais 
il  faut  avoir  la  précaution  de  11e  pas  les  laisser  exposés  à la 
trop  grande  ardeur  du  soleil  , qui  les  tuerait.  On  leur  donne 
une  nourriture  préparée  avec  de  l’orge  grossièrement  mou- 
lue , du  son  et  des  remoulages  , qui  valent  encore  mieux , 
détrempés  et  cuits  dans  du  lait  ou  du  lait  caillé  , du  mélilot , 
des  feuilles  de  laitue  et  des  croules  de  pain  bouillies  dans 
du  lait.  Après  ce  temps,  on  profite  du  beau  soleil  pour  les 
faire  sortir  pendant  quelques  heures  ; mais  s’il  tombe  de 
l’eau , ou  qu’il  fasse  froid  , on  les  fait  rentrer  promptement. 
On  ne  mêlera  de  l’herbage  à leur  nourriture , que  lorsque 
leurs  ailes  commenceront  à croiser.  Lorsque  les  oies  seront 
en  état  d’aller  à l’herbage,  il  sera  bon  de  leur  couper  les  ailes, 
afin  qu’elles  ne  puissent  se  sauver  s’il  leur  en  prenait  fantai- 
sie. Quand  elles  sont  trop  jeunes  , on  leur  donne  à manger  à 
une  heure  fixe  ; alors  elles  ne  quittent  plus  leur  demeure. 
Souvent  elles  emmènent  des  oies  sauvages  qu’elles  ont  dé- 
bauchées. 

lien  est  de  l’oie  comme  detous  les  animaux  qu’on  fait 
passer  à la  graisse;  il  faut  saisir  l’instant  oii , parvenue  à l’obé- 
sité complète,  elle  maigrirait  bientôt , et  finirait  par  périr, 
si  on  11e  la  tuait.  On  a calculé  qu’il  fallait  quarante  à cin- 
quante livres  de  maïs , dans  les  cantons  où  l’en  a abondam- 
ment de  ce  grain.  Il  est  remplacé  ailleurs  par  l’orge  et  autres 
graines. 

On  engraisse  les  oies  à deux  époques  différentes  de  leur 
vie , ou  lorsqu’elles  ont  acquis  leur  volume  ordinaire.  Dans 
le  premier  cas,  c’est  l’affaire  de  quinze  jours  ou  trois  se- 
maines au  plus  ; dans  le  second  , il  faut  un  mois  , plus  ou 
moins.  Tout  le  travail  consite  à les  plumer  sous  le  ventre  , 
h leur  donner  une  nourriture  abondante  et  une  boisson  suffi- 
sante, à les  enfermer  dans  un  endroit  obscur,  mais  tranquille, 
peu  spacieux  , et  à faire  en  sorte  surtout  qu’elles  ne  puissent 
pas  e îtendre  les  cris  de  celles  laissées  en  liberté  pour  la  pro- 
pagation de  l’espèce , et  à ne  les  en  sortir  que  pour  les  tuer. 

C’est  au  mois  d’octobre  qu’il  faut  songer  à engraisser  les 
oies.  Si  on  attendait  plus  tard  , on  les  nourrirait  en  pure 
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perte  : elles  entreraient  en  rut , s’occuperaient  de  la  ponte  , 
et  l’opération  n’aurait  pas  alors  le  même  succès.  Pour  y par- 
venir , on  met  en  pratique  plusieurs  méthodes.  Nous  allons 
les  décrire  toutes. 

JI  y a trois  méthodes  d’engraisser  les  oies.  Lorsqu’on  a 
quelques  oies  à engraisser  , on  les  met  dans  une  barrique  a 
laquelle  on  a pratiqué  des  trous , par  où  elles  passent  la  tête 
pour  prendre  leur  nourriture,  mais  comme  cet  oiseau  est 
vorace , et  que  chez  lui  la  faim  est  plus  forte  que  l’amour  de 
la  liberté  , il  s’engraisse  facilement , pourvu  qu’on  lui  four- 
nisse abondamment  de  quoi  avaler.  C’est  ordinairement  une 
pâtée  composée  de  farine  d’orge,  de  blé  de  Turquie  et  de 
sarrasin , avec  du  lait  et  des  pommes  de  terre  cuites. 

Le  procédé  usité  paries  Polonais , pour  engraisser  promp- 
tement les  oies  , est  à peu  près  le  même  : il  consiste  à faire 
entrer  l’oison  dans  un  pot  de  terre  défoncé , d’une  capacité 
telle,  qu’il  ne  permette  pas  à l’animal  de  s’y  remuer  d’aucun 
côté.  On  lui  donne  à discrétion  la  pâtée  dont  il  vient  d’être 
question. 

Le  pot  est  disposé  dans  la  cage  de  manière  à ce  que  les 
excrémens  n’y  restent  point.  A peine  les  oies  ont-elles  sé- 
journé quinze  jours  dans  une  pareille  prison , qu’elles  ac- 
quièrent tant  de  volume  , qu’on  est  forcé  de  briser  les  pots 
pour  les  en  retirer. 

Aussitôt  que  les  oies  ne  trouvent  plus  à glaner  dans  les 
chaumes  , et  qu’elles  ont  ramassé  les  grains  restés  sur  l’aire  , 
elles  sont  renfermées,  douze  par  douze,  dans  des  loges  étroites 
et  assez  basses  pour  qu’elles  ne  puissent  se  tenir  debout , ni 
faire  beaucoup  de  mouvement.  On  les  entretient  propre- 
ment , en  renouvelant  souvent  leur  litière.  On  enlève  à cha- 
cune quelques  plumes  sous  les  ailes  et  autour  du  croupion. 
On  met  dans  une  auge  tout  le  blé  de  Turquie  , préalablement 
< uit,  qu’elles  peuvent  consommer  ; et  dans  une  écuelle  , de 
l’eau  en  abondance.  Dans  les  premiers  jours,  elles  mangent 
3)eaucoup,  et  a tout  moment;  mais  leur  appétit  diminue  au 
bout  de  trois  semaines  environ,  et  dès  qu’on  s’aperçoit  qu’elles 
commencent  à le  perdre  tout-à-fait , alors  on  les  souffle  et  on 
les  gorge  d’abord  deux  fois  par  jour  , et  ensuite  trois  fois. 
Pour  cet  effet,  on  introduit  du  grain  dans  le  jabot  de  l’ani- 
mal, à l’aide  d’un  instrument.  C’est  un  entonnoir  de  fer- 
blanc,  dont  le  tuyau  , long  de  cinq  pouces  et  demi , et  de  dix 
lignes  de  diamètre  dans  toute  sa  longueur , a le  bout  coupé 
en  bec  de  flûte  et  arrondi , formant  un  petit  rebord  soudé,  et 
mis  pour  prévenir  toute  écorchure  nuisible  à l’animal;  à ce 
tuyau  s’adapte  un  petit  ballon , pour  eu  faire  couler  la  graine. 
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La  ménagère  , accroupie  sur  ses  genoux  , après  avoir  mis 
l’instrument  dans  le  cou  de  l’oie  , qu’elle  tient  d’une  main  3 
de  l’autre  prend  du  grain , qui  est  à sa  portée , le  laisse  tom- 
ber doucement,  et  le  baguette  à fur  et  mesure  , afin  qu’il  n’en 
reste  pas  dans  l’entonnoir;  par  intervalles , elle  met,  sous  le 
bec  de  l’animal,  une  écuelle  d’eau  fraîche.  En  Alsace  , on 
recommande  d’ajouter , au  fond  de  l’écnelle  , une  poignée  de 
gravier  fin  , et  un  pen  de  charbon  pulvérisé,  dans  la  persua- 
sion que  cette  boisson  contribue  à engraisser  plus  vite  l’oie, 
à faciliter  le  passage  du  maïs , et  à faire  grossir  davantage  le 
foie  ; d’autres  indiquent  les  lavures  de  vaisselle.  Lorsque  la 
ménagère  s’aperçoit  que  son  jabot  est  à peu  près  rempli , elle 
la  quitte  pour  en  reprendre  une  autre. 

On  peut  gorger  les  oies  trois  fois  par  jour,  mais  observer 
de  n’y  revenir  qu’ autant  que  la  digestion  soit  faite;  autrement 
on  les  suffoquerait.  La  troisième  méthode  est  pour  faire  gros- 
sir le  foie.  En  Alsace,  le  particulier  achète  une  oie  maigre, 
qu’il  renferme  dans  une  petite  loge  de  sapin,  assez  étroite 
pour  qu’elle  ne  puisse  s’y  retourner.  Cette  loge  est  garnie  , 
dans  le  bas-fond,  de  petits  bâtons  distanciés  pour  le  pas- 
sage de  lafiante,  et,  en  avant,  d’une  ouverture  pour  sortir 
la  tête;  au  bas,  une  petite  auge  est  toujours  remplie  d’eau  , 
dans  laquelle  trempent  quelques  morceaux  de  charbon  de 
bois. 

Un  boisseau  de  maïs  suffit  pour  la  nourriture  pendant  un 
mois,  à la  fin  duquel  l’oiseau  se  trouve  suffisamment  en- 
graissé. On  en  fait  tremper  dans  l’eau,  dès  la  veille,  un 
trentième,  qu’on  leur  insinue  dans  le  gosier  le  matin,  puis 
le  soir;  le  reste  du  temps,  ils  boivent* et barbottent. 

Vers  le  vingt- deuxième  jour,  on  mêle  au  maïs  quelques 
cuillerées  d’huile  de  pavot;  à la  fin  du  mois,  on  est  averti, 
par  la  présence  d’une  pelote  de  graisse  sous  chaque  aile  , 
ou  plutôt  par  la  difficulté  de  respirer , qu’il  est  temps  de  tuer 
l’oie:  si  l’on  différait,  elle  périrait  de  graisse.  On  trouve 
son  foie  pesant  depuis  une  livre  jusqu’à  deux,  et,  de  plus,  l’a- 
nimal se  trouve  excellent  à manger , fournissant,  pendant  la 
cuisson,  depuis  trois  jusqu’à  cinq  livres  de  graisse,  qui  sert 
pour  assaisonner  les  légumes  le  reste  de  l’année. 

On  connaît  deux  méthodes  pour  conserver  les  oies  en  pot. 
La  première  consiste  à les  employer  crues  ; dans  la  seconde, 
il  s’agit  de  les  cuire  : toutes  deux  ont  leurs  partisans.  La  pre- 
mière est  la  plus  délicate  , mais  la  plus  coûteuse,  parce  qu’il 
devient  nécessaire  alors  de  se  servir  d’une  graisse  étrangère 
pour  condiment. 

Peur  les  préparer  cuites,  ce  qui  est  l’usage  le  plus  gémé- 
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ral , on  fait  rissoler  les  quartiers  des  oies  dans  un  cliaudron 
de  cuivre,  où  la  graisse  fond.  Quand  les  os  paraissent,  et 
qu’une  paille  entre  dans  la  chair , l’oie  est  assez  cuite.  On 
arrange  les  quartiers  dans  des  pots  de  terre  vernissée , au 
fond  desquels  on  met  trois  ou  quatre  brins  de  sarment  pour 
empêcher  les  quartiers  de  toucher  au  fond,  et  afin  que  la 
graisse  les  entoure.  Il  faut  avoir  soin  de  couper  les  os  dont 
la  chair  s’est  retirée  ; c’est  la  première  partie  de  la  salaison 
qui  rancit  et  qui  gâte  le  reste  : on  y verse  de  la  graisse  d’oie, 
de  sorte  qu’en  se  figeant  elle  couvre  bien  toute  la  chair,  et  la 
garantisse  du  contact  de  l’air.  Quinze  jours  après  , on  verse 
par-dessus  de  la  graisse  de  cochon  ; jusqu’à  l’ouverture  du 
pot , pour  bien  remplir  les  fentes  qui  se  sont  faites  à la  graisse 
d’oie  , et  on  couvre  le  vaisseau  d’un  papier  trempé  dans  l’eau- 
de-vie  , et  d’un  gros  papier  huilé;  mais , malgré  ces  précau- 
tions, les  quartiers  les  plus  élevés  contractent,  au  bout  de 
cinq  à six  mois,  une  odeur  légère  de  rance. 

Pour  les  préparer  crues,  après  avoir  coupé  la  viande  en 
demi-quartiers , on  presse  en  tout  sens  un  morceau  contre  le 
sel  égrugé  comme  du  gros  sable , et  bien  sec , et  on  le  place 
dans  le  pot  avec  le  sel  qu’il  a pu  prendre  ; ou  continue  ainsi, 
morceau  par  morceau,  ayant  le  soin  , en  les  plaçant,  de  les 
presser  fortement  les  uns  contre  les  autres,  et  contre  les 
parois  du  pot,  pour  ne  laisser  de  vide  que  le  moins  possible. 
On  remplit  ainsi  le  pot  jusqu’à  quatre  travers  de  doigt  de 
l’entrée , avant  d’y  mettre  de  la  graisse  : on  observe  qu’elle 
ne  soit  pas  bouillante;  ou  l’y  verse  peu  à peu  avec  une  grosse 
cuiller  de  bois;  on  en  remplit  le  pot.  Ordinairement  les  pre- 
miers morceaux  sont  aussi  frais  que  ceux  de  l’intérieur. 

On  a été  long-temps  dans  l’opinion  que  c’était  préjudicier 
directement  à la  santé  des  oies  que  de  les  plumer.  Cependant 
cette  opération,  ayant  lieu  avant  la  «mue,  n’est  suivie  d’aucun 
inconvénient , lorsqu’elle  s’exécute  à propos , avec  adresse 
et  de  manière  à n’enlever,  à chaque  aile,  que  quatre  à cinq 
plumes  et  le  duvet. 

Plumaison  des  oies • La  plumaison  des  oies  demande  à être 
faite  avec  soin  et  attention.il  faut  surtout  bien  se  garder,  dans 
cette  opération,  de  leur  ôter  le  duvet  de  dessous  les  ailes.  Il 
repousse  difficilement,  et,  tout  le  temps  de  son  absence,  l’ani- 
mal est  triste  et  languissant. 

Après  l’avoir  plumé , on  le  frotte  avec  du  vinaigre  et  du 
sel  : c’est  le  moyen  de  l’empêcher  de  se  déchirer  le  corps,  à 
cause  de  la  démangeaison  qu’il  éprouve  lorsqu’il  vient  d’être 
dépouillé. 

11  faut  prendre  le  soin  de  le  faire  manger  et  hoire , le* 
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deux  jours  qui  suivent  sa  plumaison  : il  en  est,  autrement, 
qui  vont  se  cacher  et  qui  se  laissent  mourir  de  faim.  On  lui 
donne,  pendant  ces  deux  jours,  des  orties  hachées  dans  des 
cailles  salées* 

Duvet.  Il  y a une  sorte  de  maturité  pour  le  duvet  des  oies; 
c’est  lorsqu’il  commence  à tomber  de  lui-même.  Si  on  l’en- 
lève trop  tôt , il  n’est  pas  de  garde  , et  les  vers  s’y  mettent. 
Dès  que  les  oisons  ont  atteint  l’âge  de  deux  mois,  on  les 
plume  pour  la  première  fois,  et  une  seconde  fois  au  commen- 
cement de  l’automne , mais  avec  modération , à cause  des 
approches  du  froid,  qui  pourrait  les  incommoder.  Une  autre 
précaution  qu’on  doit  toujours  avoir,  c’est  que,  quand  les 
oie$  viennent  d’être  plumées  , il  faut  empêcher  qu’elles  n’ail- 
lent à l’eau , et  se  borner  à les  faire  boire  , pendant  un  à deux 
jours,  jusqu’à  ce  que  la  peau  soit  raffermie.  On  les  plume 
enfin  une  troisième  fois,  quand,  après  les  avoir  engraissées  , 
on  les  tue.  Ainsi,  cet  oiseau,  qui  a vécu  neuf  mois  environ , 
peut  fournir  trois  récoltes  de  plumes. 

OIGNONS  CONFITS  AU  VINAIGRE.  Epluchez  de  très 
petits  oignons,  en  ayant  soin  de  couper,  un  peu  près,  ce  qu’on 
appelle  la  tête . Jetez-les  à mesure  dans  le  vinaigre,  jusqu’à 
ce  que  votre  vase  soit  plein;  puis  couvrez-les  avec  de  l’es- 
tragon et  de  la  passe-pierre  : salez-les , et  fermez  herméti- 
quement votre  pot.  C’est  encore  un  hors-d’œuvre  qui  plaît 
généralement. 

Autre  procédé.  Epluchez  vos  oignons , rangez-les  dans  un 
pot  de  grès  avec  de  l’estragon  , quelques  clous  de  girofle  , du 
thym  ; du  poivre  et  du  sel , d’autre  part  ; faites  bouillir  une 
quantité  de  bon  vinaigre  suffisante  pour  couvrir  les  oignons, 
et  jetez-le  dessus  tout  bouillant;  quand  le  tout  est  refroidi, 
on  couvre  le  pot  avec  un  parchemin. 

OISEAUX.  (. Maladies  des ) Ce  n’est  que  par  des  signes 
extérieurs  qu’on  peut  juger  si  un  oiseau  est  malade.  Son  si- 
lence, le  désordre  de  ses  plumes,  son  air  chagrin  et  mélan- 
colique, sont  les  indices  le  plus  certains  des  diverses  maladies 
ci-après  : abcès , aphtes , asthmes  constipation, flux  de  ventre , 
gale  à latéteet  aux  yeux,  goutte,  jambes  cassées , langueur,  mal 
caduc , mal  au  croupion , pépie , mue , phlhysie , poux  ou  ricins , 
perte  de  la  vue , rhume  ou  voix  enrouée. 

Abcès.  Les  oiseaux  d’un  naturel  chaud  ont  souvent  à la 
tête  des  apostumes  jaunes,  et  qui  parviennent  quelquefois  à 
la  grosseur  d’un  pois  chiche.  On  les  guérit  de  deux  manières  : 
en  frottant  la  plaie  avec  du  beurre  frais,  du  sain-doux,  ou  de 
la  graisse  de  chapon,  ou  en  touchant  la  partie  malade  avec 
un  fer  de  la  grosseur  de  l’œil  de  l’oiseau,  et  rougi  au  feu; 
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ce  qui  dessèche  l’abcès,  s’il  est  aqueux,  et  le  consume  s’il 
est  plâtreux.  Pendant  tout  ce  temps,  on  lui  donne,  si  c’est  un 
granivore,  des  feuilles  de  laitue,  de  poirée,  de  seneçon,  de 
mouron,  de  raves,  et  on  met,  pour  un  insectivore,  du  suc  de 
bette  dans  son  abreuvoir,  au  lieu  d’eau. 

Aphtes  ou  chancres.  De  petits  ulcères,  que  l’on  nomme 
ainsi,  s’attachent  souvent  au  palais  des  oiseaux.  On  les  guérit 
en  mettant,  dans  leur  boisson,  de  la  semence  de  melon  mon- 
dée et  dissoute  dans  l’eau  pendant  trois  ou  quatre  jours.  On 
leur  touche,  pendant  plusieurs  jours,  mais  légèrement , le 
palais  avec  une  plume  trempée  dans  du  miel  rosat  avec  un 
peu  d’huile  de  soufre.  Le  miel  corrige  la  chaleur  excessive 
du  mal,  et  l’huile  de  soufre  en  éteint  la  malignité. 

Asthme . Cette  maladie  interne  , occasionée  par  le  resser- 
rement de  la  poitrine , s’annonce  lorsque  l’oiseau  ouvre  le 
bec,  et  qu’il  est  enroué.  L’on  en  aura  encore  un  indice  cer- 
tain, si,  en  touchant  la  poitrine,  on  y sent  une  palpitation 
extraôrdinaire.  Le  sucre  candi , simple  ou  violât,  qu’on  met 
foudre  dans  leur  eau  , ou  de  l’oxymel,  qu’on  y mêle  pendant 
deux  ou  trois  jours,  sont  des  remèdes  assez  efficaces.  Ce- 
pendant, autant  qu’il  sera  possible,  on  leur  fera  tomber  dans 
le  bec , par  le  moyen  d’une  plume , deux  à trois  gouttes 
d’oxymel. 

Constipation . Les  oiseaux  attaqués  de  cette  maladie  se  gué- 
rissent en  leur  mettant,  pendant  deux  jours  une  plume  frottée 
d’huile  commune  dans  le  fondement.  Cette  opération  sera 
répétée  deux  fois  par  jour,  et  pendant  ce  temps  on  leur  don- 
nera le  suc  de  bette  pour  boisson.  Les  linottes , les  chardonne- 
rettes  sont  très  sujettes  à ce  mal,  qui  se  reconnaît  par  les  efforts 
qu’elles  font.  Un  peu  de  sucre  ronge,  un  filet  de  safran  dans 
leur  abreuvoir,  la  mercuriale  , la  laitue,  la  chicorée  sauvage, 
la  bette  et  le  mouron,  sont  des  nourritures  qui  leur  tiennent 
le  ventre  libre , et  les  purgent  des  mauvais  sucs  des  graines 
dont  on  les  alimente. 

Flux  de  ventre.  Cette  maladie  se  connaît  à leurs  excré- 
ruens  , plus  liquides  que  de  coutume , à un  remuement  et  ser- 
rement de  queue  presque  continuel.  Il  faut  alors  leur  couper 
les  plumes  qui  sont  tout  autour  de  l’anus  , et  le  graisser  avec 
de  l’huile  ; leur  retirer,  s’ils  sont  granivores,  leur  nourriture 
habituelle,  et  y substituer  la  graine  de  melon  mondée  pen- 
dant deux  jours  ; leur  ôter , s’ils  sont  insectivores , leur  man- 
geaille  ordiuaire,  et  la  remplacer  avec  des  jaunes  d’œufs  durs. 

Pendant  ce  temps,  on  met  dans  leur  eau  un  morceau  de 
fer , ou  une  décoction  légère  de  petite  centaurée,  de  noix  de 
galle,  ou  de  cornouiller. 
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Gales  à la  tête  et  aux  yeux.  Elles  se  guérissent  comme  les 
abcès. 

Goutte . Plusieurs  espèces,  surtout  celles  de  complexion  dé- 
licate, comme  fauvettes,  mésauges  , rossignols,  troglodytes  , 
loriots,  etc.,  sont  très  sujettes  à cette  maladie.  On  la  recon- 
naît à leurs  pieds  gonflés , raboteux , et  qui  prennent  la  cou- 
leur du  plâtre  ; à la  difficulté  qu’ils  ont  à se  soutenir , et  à 
leurs  plumes, toutes  hérissées.  Le  froid  est  la  première  cause 
de  cette  maladie  : pour  la  prévenir,  il  faut  les  tenir  chaude- 
ment, et,  pour  y remédier,  leur  laver  les  pieds  avec  une  dé- 
coction de  racine  d’elléborre  blanc  dans  de  l’eau  commune  ; 
à défaut  d’ellébore,  on  se  sert  d’eau  de  vigne.  Si  on  ne  veut 
pas  prendre  le  malade  avec  les  mains,  on  lui  frotte  les  pieds 
avec  un  pinceau. 

Jambes  cassées . Quand  ce  malheur  arrive  à un  oiseau , on 
lui  retire  tous  les  bâtons  ou  juchoirs  qui  sont  dans  sa  cage;  on 
pose  le  boire  et  le  manger  dans  le  bas , que  l’on  garnit  de 
petit  foin  et  de  mousse , et  on  le  tient  dans  un  lieu  où  il  ne 
soit  nullement  inquiété,  afin  qu’il  voltige  le  moins  possible; 
après  quoi  on  abandonne  sa  guérison  à la  nature.  Cependant, 
on  peut  bander  la  jambe,  avec  une  douce  ligature,  composée 
d’étoupe  trempée  dans  de  l’huile  de  pétrole.  Comme  il  ar- 
rive souvent  qu’elle  se  dessèche,  alors  il  faut  la  couper  avant 
que  le  mal  ait  fait  des  progrès;  après  quoi , on  touche  la  cou- 
pure avec  un  fer  chaud,  et  on  la  frotte  d’huile  et  de  cendre  , 
ou  de  savon  noir  fondu , afin  d’adoucir  la  douleur  de  la 
brûlure. 

Langueur,  L’oiseau  qui  en  est  incommodé  a le  corps  gros  et 
enflé,  la  chair  toute  couverte  de  veines  rouges,  l’estomac 
extrêmement  maigre,  et  n’est  occupé,  dans  toute  la  journée  , 
qu’à  jeter  sa  mangeaille.  On  ne  peut  le  guérir  qu’en  le  chan- 
geant de  nourriture;  c’est-à-dire,  s’il  vit  de  navette,  on  la 
remplace  avec  du  chènevis  , ainsi  des  autres,  et  on  met  dans 
son  eau  un  peu  de  sucre  candi. 

Mal  caduc . Le  premier  accss  de  cette  maladie  est  sou- 
vent mortel  ; mais  si  l’oiseau  en  réchappe , il  faut  lui  couper 
sur-le-champ  le  bout  des  ongles , et  l’arroser  souvent  avec 
du  bon  vin,  qu’on  souffle  sur  lui  avec  la  bouche,  et  ne  pas 
trop  l’exposer  au  soleil. 

Mal  au  croupion.  Tous  les  oiseaux  de  cage  sont  sujets  à 
cette  maladie,  et  souvent  se  soulagent  eux-mêmes  en  crevant 
le  petit  bouton.  Ce  bouton  est  à la  pointe  du  croupion,  qui 
est  alors  plus  gonflé  qu’à  l’ordinaire.  Il  ressemble  à ceux  qui 
viennent  au  nez,  et  il  est  d’un  blanc  jaunâtre  : s’ils  n’y  remé- 
dient pas,  et  qu’ils  soient  trop  incommodés  ? ce  qu’on  voit  à 
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leur  silence  et  à leur  mélancolie , on  en  coupe  la  pointe , ou 
on  la  comprime , ce  qui  vaut  mieux;  il  en  sort  alors  de  la 
matière,  comme  d’une  tumeur  ; et  pour  séclier  la  plaie , on 
y met  un  petit  grain  de  sel  fondu  dans  la  bouche. 

Pépie . Nom  que  l’on  donne  à un  mal  qui,  dit-on,  vient  à 
la  langue  des  oiseaux.  Il  se  manifeste , à son  extrémité , par 
une  petite  peau  blanche  ; ce  qui  les  empêche  de  boire , et 
même  de  faire  leur  cri  ordinaire.  Cependant  des  personnes 
révoquent  en  doute  ce  prétendu  mal  au  bout  de  la  langue  , 
et  assurent  que  ce  qu’on  prend  pour  la  pépie , n’est  autre 
que  des  ulcères  qui  viennent  au  dedans  du  bec  des  oiseaux. 
S’il  en  est  ainsi , on  doit  s’abstenir  de  couper  cette  partie  de 
la  langue  , puisque  ceux  qui  croient,  par  cette  opération,  dé- 
raciner le  mal,  font  périr  le  malade.  Ces  ulcères  se  guéris- 
sent comme  je  l’ai  dit  ci-dessus  (V.  Aphtes  ).  Il  faut  seule- 
ment ajouter  que  , lorsqu’on  voit  quelque  amendement  après 
les  remèdes  indiqués , on  doit  mettre  dans  leur  boisson  un 
peu  de  sucre  candi. 

Mue . Cette  maladie,  naturelle  à tous  les  oiseaux,  n’est  pas 
dangereuse,  lorsqu’ils  la  font  à la  fin  de  juillet  et  au  mois 
d’août;  à cette  époque,  la  chaleur  favorise  la  chute  des  plumes 
anciennes,  et  aide  le  développement  des  nouvelles;  mais  lors- 
qu’ils muent  plus  tard,  les  vents  froids  leur  sont  très  nuisi- 
bles. Ils  éprouvent  alors  beaucoup  de  difficultés,  ce  dont  on 
s’aperçoit  à leur  air  triste , au  gonflement  de  leurs  plumes  , à 
la  manière  dont  ils  les  tirent  avec  leur  bec  : on  doit  donc  ve- 
nir à leur  secours , si  on  ne  veut  pas  les  voir  succomber. 
Alors  il  ne  faut  pas  les  exposer  au  froid  du  matin  et  du  soir. 
Il  faut  les  arroser  modérément,  au  milieu  du  jour  , avec  du 
vin  tiède  dans  la  bouche  ; ensuite  on  les  tient  au  soleil  ou  de- 
vant le  feu,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  entièrement  secs  ; et,  pour 
les  égayer,  on  a soin  d’entourer  leur  prison  de  verdure  tou- 
jours fraîche. 

Phthisie.  C’est  une  maladie  de  langueur  dont  les  oiseaux 
sont  souvent  attaqués;  elle  se  guérit  comme  ou  l’a  vu  ci-des- 
sus. (Y.  Langueur .) 

Poux  ou  ricins.  Les  petits  insectes  qu’on  désigne  ainsi, 
incommodent  beaucoup  les  oiseaux,  les  font  maigrir  , et  sou- 
vent font  périr  les  jeunes.  On  les  en  débarrasse,  à ce  qu’on 
prétend,  en  mettant  dans  leur  cage  un  bâton  de  figuier; 
d’autres  remédient  à cette  incommodité  avec  un  bâton  de 
sureau,  dont  on  a ôté  la  moelle,  et  qu’on  a bien  nettoyé  de 
son  écorce.  On  le  perce  de  trous  du  côté  qu’ils  se  perchent, 
à un  travers  de  doigt  de  distance  l’un  de  l’autre.  Ordinaire- 
ment ces  petits  animaux  se  retirent  dedans,  et  on  les  détruit 
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en  les  nettoyant  tous  les  jours.  Mais  ces  insectes  sont  quel- 
quefois en  si  grande  abondance,  qu’on  ne  peut  parvenir  à 
une  destruction  totale  : alors  il  n’y  a pas  d’autre  moyen  que 
de  changer  l’oiseau  de  volière,  et  de  les  faire  périr  en  lavant 
l’ancienne  avec  de  l’eau  bouillante.  Le  petit  nombre  qui  res- 
tera sur  le  malade,  se  réfugiera  daus  le  bâton  creux , et  alors 
on  en  verra  facilement  la  fin.  Un  arrosement  de  vin  est  en- 
core un  moyen  indiqué. 

Perte  de  la  vue . Quelques  oiseaux  sont  sujets  au  mal  des 
yeux , et  même  deviennent  aveugles.  Dès  que  l’on  s’en  aper- 
çoit , on  prend  des  feuilles  de  bette  ou  de  poirée  ; on  en  tire 
le  jus  , que  l’on  mêle  avec  un  peu  d’eau  et  un  peu  de  sucre  , 
et  on  leur  donne  à boire  cette  liqueur  , de  deux  jours  l’un  , 
pendant  six  jours  consécutifs,  c’est-à-dire  , un  jour  de  cette 
liqueur,  et  un  jour  de  l’eau  pure.  On  indique  encore  d’autres 
moyens  de  guérison,  comme  de  leur  toucher  les  yeux  avec 
du  lait  de  figuier,  avec  de  l’écorce  d’orangp  ou  de  verjus,  ou 
de  les  laver  avec  de  l’eau,  dans  laquelle  on  a fait  bouillir  de 
l’ellébore  blanc,  ou  simplement  avec  de  l’eau  de  vigne  ; enfin , 
des  oiseliers  se  bornent  à mettre  daus  leur  cage  de  petits 
bâtons  de  figuier,  sur  lesquels  ils  se  perchent  : guidés  par  un 
instinct  naturel,  ils  s’en  frottent  eux-mêmes  l’ceil  et  se  gué- 
rissent. 

Rhume  ou  voix  enrouée.  Les  oiseaux  clianteurs  sont  quel- 
quefois sujets  à s’enrhumer  et  à perdre  leur  chant:  le  remède 
indiqué,  consiste  dans  une  décoction  de  jujube,  de  figues 
sèches  , de  réglisse  concassé  et  de  l’eau  commune  ; ou  leur 
donne,  pendant  deux  jours,  de  cette  décoction  , avec  un  peu 
de  sucre  , et  ensuite , pendant  deux  ou  trois  autres , avec  le 
suc  de  bette.  On  les  tient  la  nuit  au  serin  , si  c’est  en  été , en 
les  garantissant  de  la  rosée  ; mais  dans  toute  autre  saison  il 
faut  les  tenir  renfermés. 

Les  oiseaux  en  liberté  n’éprouvent  guère  les  maladies 
dont  on  vient  de  parler;  ils  trouvent,  dans  la  variété  de  leurs 
alimens,  un  préservatif  naturel.  Mais  il  n’en  est  pas  de  même 
de  ceux  qu’on  tient  en  captivité  ; ils  sont  bornés  à une  seule 
pâture,  qui  souvent  leur  est  étrangère,  et  presque  toujours 
privés  de  celle  qu’ils  préfèrent.  On  doit  donc  venir  à leur  se- 
cours , si  on  veut  les  conserver  long-temps.  On  purge  les 
insectivores  , tels  que  les  rossignols,  les  fauvettes  , etc. , avec 
des  fruits,  des  vers  de  farine  et  des  araignées,  ce  qu’on  doit 
faire  deux  fois  par  an;  et  deux  jours  après  , on  met  dans 
leur  eau  un  petit  mbrceau  de  sucre  candi,  de  la  grosseur  à 
peu  près  d’une  noisette.  Les  granivores  se  purgent  avec  de  la 
graine  de  melon  mondée  , et  toutes  sortes  d’herbes  rafraî- 
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chissantes  , telles  que  feuilles  de  laitue , rave , seneçon , poi- 
re'e , mouron.  On  leur  donne  aussi  de  Peau  sucrée  , indiquée 
ci-dessus.  , 

OMELETTE  SOUFFLÉE. Vous  cassez  six  œufs;  vous  mettez 
les  blancs  et  les  jaunes  à part;  prenez  plein  quatre  cuillers 
de  sucre  en  poudre;  hachez  bien  fin  la  moitié  d’un  zeste  de 
citron,  et  mettez  le  tout  avec  les  jaunes  que  vous  mêlez  exac- 
tement ; au  moment  de  servir  t’entremets,  vous  fouettez  vos 
b!ancs  d’œufs  et  vous  les  mêlez  avec  les  jaunes  en  fouettant 
toujours.  Alors  vous  mettez  un  quarteron  de  beurre  dans  la 
poêle  sur  un  feu  un  peu  ardent;  dès  que  le  beurre  est  fondu, 
vous  y joignez  les  œufs  , vons  remuez  l’omelette  , pour  que 
le  fond  vienne  dessus;  quand  vous  voyez  qu’elle  a pris  tout  le 
beurre  , vous  la  versez  sur  un  plat  beurré  que  vous  exposez 
sur  un  lit  de  cendres  rouges;  vous  jettez  du  sucre  en  poudra 
sur  l’omelette  , posez  dessus  le  four  de  campagne  très  chaud; 
soignez-le  de  peqr  que  votre  omelette  ne  prenne  trop  de 
couleur. 

OPIAT  DENTIFRICE.  Prenez  : 

Marbre  , ou  craie  , une  once. 

Crème  de  tartre  , deux  onces* 

Pierre-ponce  , deux  onces. 

Alun  calciné  , demi-once. 

Cochenille , demi-once. 

Huile  de  bergamote  , de  girofle  , de  chaque  24  grains. 

Miel , ou  sirop  de  sucre  , quantité  suffisante. 

Après  avoir  réduit  toutes  les  substances  en  poudre  très  fine, 
ensemble,  ou  séparément,  on  y ajoute  les  essences  et  du  sirop 
ou  miel , afin  d’obtenir  une  sorte  de  bouillie  un  peu  épaisse  ; 
jl  s’établit  au  bout  de  quelque  temps  une  sorte  de  boursouf- 
flement,  qui  gonfle  la  préparation  et  la  ferait  sortir  du  pot  si 
on  n’avait  pas  eu  soin  de  la  mettre  dans  un  plus  grand  qu’il  ne 
faut  pour  la  contenir  d’abord.Quand  le  boursoufîlement  a cessé, 
on  peut  serrer  Fopiat  et  l’employer  suivant  le  besoin. 

En  suivant  cette  recette , on  aura  un  opiat  très  beau  , et 
dont  l’emploi  n’offrira  aucun  inconvénient  pour  les  dents;  il 
les  entretiendra  propres  et  raffermira  les  gencives. 

Pour  s’en  servir  , on  en  prend  une  petite  quantité  avec  une 
brosse  ou  une  éponge  ; on  en  frotte  les  dents  et  on  se  rince  la 
bouche  avec  de  l’eau  fraîche. 

OR.  Manière  de  le  tirer  des  bois  dorés.  On  brûle  tous  les 
jours  quautité  de  vieilles  boiseries  dorées , parce  qu’on  ne 
connaît  pas  de  pratique  assez  peu  dispendieuse  pour  enle- 
ver , avec  profit, la  dorure  de  dessus  les  boiseries.  En  voici 
une  que  nous  deyons  à M.  ]\ïontami  ? correspondant  de  l’Aca-. 
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tienne  des  Sciences  de  Paris.  Elle  réunit  tous  les  avantages 
qu’on  peu  désirer  dans  un  procédé  de  cette  espèce  , et  nous 
l’avons  vu  mettre  avec  succès  en  exécution. 

Faites  tremper  ces  sortes  de  bois  dans  l’eau  bouillante  , 
et  laissez-les  y assez  de  temps  pour  que  l’eau  puisse  bien 
détremper  la  colle  dont  ils  sont  couverts.  Elle  s’en  détachera 
en  peu  de  temps  , et  elle  entraînera  avec  elle  les  feuilles  d’or 
qu’ou  veut  séparer;  le  tout  tombera  dans  Peau.  Cette  pre- 
mière opération  faite  , et  le  bois  étant  retiré  de  l’eau , fai- 
tes bouillir  celle-ci  , et  laissez-la  évaporer  jusqu’à  siccité. 
Vous  trouverez  au  fond  du  vaisseau  une  masse  informe,  com- 
posée de  colle  et  d’or.  Prenez  cette  masse  , mettez-la  dans 
un  mortier,  et  pilez  jusqu’à  la  réduire  en  poudve.  Mettez 
cette  poudre  sur  une  moufle , dans  un  fourneau;  le  feu  brû- 
lera la  colle  et  fera  évaporer  toutes  les  parties  huileuses  ; 
il  ne  restera  plus  qu’une  poudre  d’or  , que  vous  triturez 
avec  du  mercure;  il  s’y  amalgame  parfaitement. 

Voulez-vous  ensuite  séparer  l’or  du  mercure  ? mettez  cet 
amalgame  dans  un  creuset , et  calui-ci  dans  les  charbons 
d’un  fourneau;  adaptez  à ce  creuset  un  vaisseau  propre  à 
recevoir  les  vapeurs  du  mercure  que  le  feu  volatilise  et  en- 
lève. Vous  obtiendrez,  dans  ce  dernier  vaisseau  , de  très  bon 
mercure , coulant  sans  déchet  sensible , et  l’or  restera  dans 
le  creuset. 

On  voit,  par  ce  détail,  combien  cette  opération  est  facile  à 
pratiquer  , et  combien  elle  est  peu  dispendieuse.  Il  est  de 
fait , d’après  l’expérience  et  les  calculs  de  M.  Montami , qu’on 
peut  retirer  vingt  sous  d’or  par  heure;  ce  qui  mérite  bien 
d’occuper  un  artiste  industrieux , qui  voudrait  se  livrer  à ce 
travail. 

Eau  d’Or.  Vous  prendrez  les  zestes  de  deux  beaux  ci- 
trons et  un  demi-gros  de  macis;  vous  ferez  distiller  ces'subs- 
tances  au  bain-marie  de  l’alambic  , dans  deux  pintes  d’eau- 
de  -vie , dont  vous  retirerez  une  pinte  de  liqueur  environ  ; 
vous  ferez  fondre  une  livre  et  demie  de  sucre  dans  une  pinte 
d’eau  distillée,  et  vous  y ajouterez  une  demi-livre  de  fleur 
d’orange.  Vous  réunirez  ensuite  les  deux  produits,  colorerez 
le  mélange  avec  de  la  teinture  de  safran , filtrerez  la  liqueur 
à la  chausse , et  mettrez  en  bouteilles.  L’opération  ainsi  ter- 
minée en  apparence,  vous  prendrez  un  livret  contenant  des 
feuilles  d’or  battu  , et  vous  en  ferez  tomber  sur  une  assiette. 
Vous  y verserez  un  peu  de  la  liqueur , fouetterez  les  feuilles 
d’or  avec  une  fourchette  , jusqu’à  ce  qu’elles  soient  en  petites 
parcelles,  et  en  mettrez  suffisamment  dans  chaque  bouteille. 

Autre  procédé.  On  prend  trois  citrons  ordinaires,  un  gros 
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de  coriandre , deux  gros  de  cannelle  , trois  pintes  d’eau-de- 
vie,  deux  pintes  et  demie  d’eau  et  une  livre  un  quart  de  sucre. 

On  coupe  l’écorce  des  citrons  de  manière  à n’enlever  que 
la  partie  jaune  et  odorante , et  on  la  divise  par  petites  por- 
tions. On  pile  la  cannelle  et  la  coriandre,  et  on  les  met  infu- 
ser dans  l’eau-de-vie  , avec  l’écorce  des  citrons,  pendant  huit 
jours.  On  fait  fondre  le  sucre  dans  l’eau  ; on  mêle  cette  es- 
pèce de  sirop  à l’eau-de-vie  ; on  agite  bien  le  mélange  ; ou 
y ajoute  du  caramel , jusqu’à  ce  qu’il  présente  à l’œil  une  belle 
couleur  jaune.  Enfin  5 on  passe  cette  liqueur  dans  une  chausse 
de  drap , pour  l’éclaircir.  Il  faut  ajouter  à cette  liqueur  autant 
de  feuilles  d’or  que  l’on  en  aura  de  pintes.  Pour  cela  , on  met 
les  feuilles  d’or  dans  une  petite  bouteille  longue , avec  un  peu 
de  liqueur;  on  agite  la  bouteille  jusqu’à  ce  que  les  feuilles 
d’or  soient  assez  menues  pour  que  la  plus  grande  soit  comme 
une  lentille  ou  l’aile  d’un  moucheron.  Alors  on  en  met  un 
peu  dans  chaque  bouteille  , que  l’on  remplit  de  la  liqueur. 

ORANGER.  ( Eau  de  fleur  d ’)  Prenez  la  fleur  d’oranger 
cueillie  avant  le  lever  dp  soleil  ; mettez-en  la  feuille  et  le 
çoeur  , sans  l’éplucher , dans  la  cucurbite. 

Fleurs  d’oranger  sèches  ou  thé  de  fleurs  d'oranger.  Lorsque 
les  fleurs  d’oranger  ont  été  bien  séchées , on  peut  en  prépa- 
rer un  thé  des  plus  agréables , et  qui  est  fort  en  usage  dans 
beaucoup  de  maisons.  On  ne  doit  employer  que  les  feuilles 
de  la  fleur.  On  les  étale  sur  des  feuilles  de  papier  gris,  et 
011  les  porte  dans  un  endroit  chaud , mais  où  le  soleil  ne 
puisse  pas  pénétrer;  quand  elles  sont  sèches,  on  les  enferme 
dans  des  bocaux  qu’on  bouche  bien.  IJour  préparer  un  thé 
avec  ces  fleurs  , on  en  met  une  pincée  dans  la  théyère  , et  on 
remplit  d’eau  bouillante  ; on  le  fait  plus  ou  moins  fort  suivant 
le  goût. 

Pour  une  livre  de  fleurs , employez  une  pinte  d’eau , dont 
vous  tirerez  seulement  une  chopine. 

Mettez  ensuite  votre  alambic  sur  le  feu , en  suivant  les  rè- 
gles que  nous  avons,  ci-devant  indiquées. 

Avec  de  l’eau , il  faut  un  feu  plus  vif  que  lorsqu’on  distille 
à l’esprit , parce  que  l’eau,  étant  plus  pesante  que  l’alcoliol , 
monte  plus  difficilement. 

Ayez  soin  d’entretenir  un  feu  toujours  égal , et  faites  at- 
tention , surtout,  à la  quantité  d’eau  que  vous  retirerez , parce 
que  si  vous  en  ôtiez  plus  qu’il  ne  faut,  la  fleur  s’attacherait 
au  fond. 

Pour  rendre  votre  distillation  meilleure , renouvelez  sou- 
vent l’eau  du  réfrigérant. 

Quelques  parfumeurs  font  macérer  la  fleur,  pendant  vingt- 
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quatre  heures , dans  Peau , en  y jetant  uné  bonne  poignée  de 
sel,  et  opèrent  ensuite  leur  distillation. 

Quand  on  veut  avoir  une  eau  de  fleur  d’orange  fine , et  très 
agréable , on  supprime  le  cœur  de  la  fleur , et  on  n’emploie 
que  la  feuille. 

Ces  cœurs  de  fleurs  nommés  épluchures , servent  encore  à 
la  distillation,  en  en  mettant  une  demi-livre  par  pinte  d’eau, 
et  en  suivant  les  mêmes  procédés  que  ci-dessus/ 

On  fait  aussi  sécher  ces  épluchures  pour  les  faire  entrer 
dans  les  compositions  des  poudres. 

Crème  de  fleur  d'orange , ou  ratafia  de  fleur  d’orange . Pre- 
nez une  demi-livre  de  fleurs  d’orangers , épluchez-la  ; c’est- 
à-dire,  séparez  les  petites  feuilles  qui  composent  la  couronne; 
mettez  ces  feuilles  dans  un  vase,  et  versez  dessus  une  pinte 
d’excellent  esprit  de  vin  à 53  ou  55  degrés  ; laissez  infuser 
nne  demi-heure  (pas  davantage)  , et  jetez  sur  un  linge  propre 
pour  obtenir  l’esprit,  sans  expression;  d’autre  part,  faites 
fondre  à froid , vingt-huit  onces  de  beau  sucre  dans  une 
pinte  d’eau , et  mêlez  ce  sirop  avec  l’infusion  spiritueuse  ; 
filtrez  sur  un  papier  gris , préalablement  lavé  avec  un  peu 
d’eau  chaude  , et  mettez  en  bouteilles  que  vous  exposerez  au 
soleil  après  les  avoir  bien  bouchées.  Cette  liqueur  est  déli- 
cieuse et  n’a  point  l’amertume  de  la  plupart  des  ratafias  de 
fleurs  d’oranger  qu’on  prépare  ordinairement. 

Oranges  fines  à l’eau-de-vie . Vous  prendrez  des  oranges 
bien  rondes  et  bien  unies  : vous  les  piquerez  dans  le  milieu , 
les  mettrez  dans  de  l’eau  fraîche,  et  les  ferez  blanchir  à l’eau 
bouillante;  quand  elles  molliront  sous  le  doigt,  vous  les  re- 
tirerez dans  de  l’eau  fraîche;  vous  leur  ferez  ensuite  jeter 
sept  ou  huit  bouillons  dans  le  sucre  clarifié  à la  petite  nappe  ; 
vous  les  écumerez  et  les  laisserez  reposer  jusqu’au  lende- 
main , que  vous  ferez  encore  la  même  opération.  Ecumez-les 
de  nouveau;  mettez-les  dans  des  bocaux,  et  versez  dessus 
moitié  sirop  et  moitié  eau-de-vie.  Vous  boucherez  avec  soin. 

Gâteaux  d'orange . Les  Cliiuois  fabriquent  des  gâteaux 
d’oranges  , qui  sont  recherchés  en  Europe  même , où  on  les 
apporte.  En  voici  la  recette  : 

Prenez  des  oranges  peu  mûres;  mettez-les  entières  dans 
une  lessive  alcaline  d’eau  de  chaux , pendant  trois  ou  quatre 
jours.  A défaut  d’oranges  , prenez  des  bigarades,  ou  moitié 
de  celles-ci  et  moitié  de  citrons , et  mettez-les  entières  , pen- 
dant quatre  jours  , dans  de  l’eau  de  chaux;  vous  laverez  en-* 
suite  les  unes  et  les  autres  dans  de  l’eau  pure. 

Vous  les  couperez  par  quartiers , de  façon  à ne  pas  attaquer 
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les  pépins  , qu’il faudra  ôter  sans  exception,  parce  qu’ils  don- 
neraient de  l’amertume  à la  confiture. 

Vous  exprimerez  le  jus  de  ces  fruits,  et  vous  le  mêlerez 
avec  du  sucre,  en  quantité  suffisante,  pour  en  faire  un  sirop 
un  peu  épais.  Lorsqu’il  sera  bien  clarifié , et  qu’il  aura  été 
passé  au  tamis , vous  y ferez  cuire  toutes  les  écorces  des  fruits 

?'ue  vous  aurez  bien  pilées  d’avance,  avec  des  fleurs  d’orange 
raîcbes  ou*sèches  , ou  même  pralinées  et  réduites  en  pâte. 
Si  vous  manquez  de  sirop,  vous  en  ferez  d’autre  avec  le  jus 
de  nouvelles  oranges,  sans  employer  leur  écorce.  Vous  mé- 
nagerez le  feu , et  vous  remuerez  continuellement  la  confiture 
avec  une  cuiller , afin  qu’elle  ne  brûle  pas.  Lorsqu’elle  en  sera 
venue  à une  certaine  consistance,  vous  la  mettrez  dans  des 
boîtes  de  douze  à quinze  lignes  d’épaisseur,  et  rondes,  où 
elle  prendra  la  forme  d’une  meule,  et  vous  tiendrez  ces  boîtes 
dans  une  étuve  ou  une  chambre  bien  échauffée  , jusqu’à  ce 
que  le  gâteau  soit  maniable. 

A l’extérieur  du  gâteau , les  Chinois  appliquent  des  peaux 
fines  d’oranges  douces , qu’ils  ont  confites  à part , et  qu’ils 
arrosent  d’eau  rose.  On  fait  cuire  ces  peaux  dans  plusieurs 
sirops,  avant  de  les  employer  comme  croûtes  ou  couvertures  : 
cela  les  rend  plus  transparentes. 

Conserve  de fleurs  d'oranger.  Vous  ferez  fondre  deux  livres 
de  sucre  fin  dans  une  quantité  d’eau  suffisante;  vous  l’écume- 
rez,  et  vous  y jetterez  huit  onces  de  fleurs  d’oranger  fraîche- 
ment épluchées  ; vous  ferez  cuire  le  tout  au  petit  cassé  ; vous 
le  remuerez  vivement , et  le  retirerez  avec  une  spatule , quand 
il  commencera  à boursoufïler  ; puis  vous  le  verserez  dans  des 
petites  caisses  de  papier. 

Compote  de  fleurs  d oranger.  Vous  prendrez  de  la  fleur 
d’oranger  bien  blanche  et  bien  épluchée;  vous  la  jetterez  dans 
de  l’eau  bouillante,  pour  la  faire  blanchir,  jusqu’à  ce  qu’elle 
s’écrase  sous  le  doigt;  vous  la  retirerez  dans  de  l’eau  fraîche, 
où  vous  aurez  exprimé  un  jus  de  citron  ; vous  la  jetterez  dans 
plusieurs  eaux  semblables  ; vous  l’égoutterez  et  la  mettrez 
dans  du  sucre  clarifié  qui  ne  sera  que  tiède  ; vous  la  cou- 
vrirez et  la  laisserez  prendre  le  sucre  pendant  trois  ou  quatre 
heures. 

Marmelade  de  fleurs  d oranger.  Vous  prendrez  de  la  belle 
fleur  d’oranger  bien  épluchée;  vous  la  ferez  blanchir  jusqu’à 
ce  qu’elle  soit  molle , en  y faisant  couler  le  jus  d’un  citron  ; 
vous  la  passerez  dans  plusieurs  eaux  fraîches  pour  la  rafraî- 
chir ; vous  l’égoutterez  et  la  presserez , le  plus  que  vous  pour- 
rez 3 dans  un  linge  blanc;  vous  la  mettrez  dans  un  mortier 
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Rien  propre , où  tous  la  pilerez  en  y ajoutant  le  jus  d’un  ci- 
tron. Vous  prendrez  ensuite  , pour  une  livre  de  fleurs  , trois 
livres  de  sucre  fin,  que  vous  ferez  cuire  au  soufflé;  vous 
mettrez  votre  fleur  pilée  dans  un  vase  à part;  vous  délayerez, 
peu  à peu,  votre  fleur  avec  votre  sucre,  sans  la  mettre  sur 
le  feu;  et  quand  elle  sera  tout-à-fait  délayée , vous  la  verse- 
rez dans  des  pots. 

Sirop  d’orange*  Amollissez  vos  oranges,  en  les  roulant  à 
la  main  sur  un  marbre  ; fendez-les  en  deux  , et  expriinez-les 
avec  la  petite  presse  à main  ; le  suc  coule  clair  sur  l’étamine, 
et  c’est  sur  le  sucre  concassé  que  vous  le  faites  écouler.  Quand 
il  y aura  les  proportions  de  suc  et  de  sucre , vous  ferez  pren- 
dre un  bouillon , et  vous  aurez  un  sirop  parfaitement  limpide, 
qui  conservera  toutela  saveur  de  son  fruit. 

ORANGEADE.  Prenez  une  orange  , exprimez  le  suc  dans 
une  cliopine  d’eau;  d’autre  part,  frottez  avec  un  morceau  de 
la  peau  de  votre  orange  , le  sucre  que  vous'  devez  employer 
pour  sucrer  l’orangeade , et  faites-le  fondre  dans  la  ohopine 
d’eau. 

Quelques  personnes  ajoutent  dans  celte  préparation  quel- 
ques cuillerées  d’eau-de-vie  ou  de  rum. 

Ratafia  d orangeade*  Pour  une  pinte  d’eau-de-vie,  prenez 
deux  oranges  de  Malte , que  vous  couperez  par  quartiers,  cit 
faisant  en  sorte  de  ne  pas  perdre  le  jus.  Faites  infuser  pendant 
six  semaines;  puis  vous  ferez  le  sirop  que  vous  mêlerez  avec 
l’eau-de-vie  , et  vous  laisserez  encore  infuser  pendant  huit 
jours.  Ce  ratafia  est  recherché  des  gourmets.  On  croirait,  en 
le  buvant , avoir  dans  la  bouche  la  meilleure  orange.  Il  gagne 
à vieillir. 

ORANGERS.  Moyens  de  remédier  à leur  carie  et  dé  carter 
les  pucerons  qui  lei  infestent*  Le  moyen  de  remédier  à la 
carie,  est  de  couper  la  partie  cariée,  et  d’y  appliquer  de 
l’onguent  Saint-Fiacre.  Si  cependant  elle  n’est  ni  étendue  ni 
profonde , on  peut  essayer  le  lait  de  chaux  vive  un  peu  épais , 
et  y en  mettre  à plusieurs  reprises. 

La  présence  du  puceron  sur  l’oranger  y attire  la  fourmi , 
qui  est  fort  avide  du  miellat  de  cette  goutte  de  liqueur  lim- 
pide et  sucrée  que  distille  le  puceron,  et  que  l’on  aperçoit 
aisément  à l’œil;  car  la  fourmi  ne  vit  pas  aux  dépens  de  l’o- 
ranger, mais  elle  y nuit  en  ce  que  ses  déjections  et  celles  du 
puceron  bouchent  les  pores  de  l’écorce  et  altèrent  l’arbre.  En 
le  lavant,  on  prévient  son  dépérissement. 

Manière  de  conserver  de  la  fleur  d oranger  toute  Vannée. 
On  prend  la  quantité  que  l’on  veut  de  fleur  d’oranger  nou- 
vellement cueillie  et  bien  blanche.  On  en  détache  les  feuilles 
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et  on  les  met  dans  les  vases  où  on  veut  les  garder.  On  fait 
fondre  du  sucre  dans  un  peu  d’eau , et  on  le  fait  bouillir  sur 
le  feu , jusqu’à  ce  qu’en  en  tirant  une  petite^quantité  avec  une 
cuiller  , il  se  lige  promptement.  Alors  on  le  verse  dans  le  pot 
sur  la  fleur  d’orange.  11  faut  qu’il  y ait  assez  de  sucre  pour 
que  la  fleur  d’oranger  en  soit  couverte.  Elle  se  conserve  , 
par  ce  moyen , aussi  fraîche  que  si  elle  sortait  de  dessus 
l’arbre. 

V inaigre  à la fleur  d’orange.  On  fait  infuser  au  soleil,  pen- 
dant une  quinzaine  de  jours,  un  quarteron  de  fleurs  d’oranger 
dans  deux  pintes  de  bon  vinaigre  blanc.  On  met  le  tout  dans 
une  cruche  bien  bouchée.  On  passe  ensuite  le  vinaigre  à tra- 
vers un  tamis  fin,  et  on  le  conserve  dans  des  bouteilles  pour 
s’en  servir  au  besoin.  • 

OREILLE.  Manière  défaire  sortir  de  l’oreille , un  insecte 
quelconque  qui  s’y  serait  introduit.  Quelques  gouttes  d’huile 
d’olive  injectées  dans  l’oreille,  au  moyen  d’une  petite  serin- 
gue, feront  sortir  ou  bientôt  mourir,  l’insecte  qui  pourrait  s’y 
être  introduit. 

L’eau  chaude , ou  la  vapeur  de  l’eau  chaude  , conduite  par 
un  entonnoir , réussit  également  bien  dans  ce  cas. 

OREILLERS^  COUVERTURES  ET  MATELAS.  Pre- 
cautions  nécessaires  à prendre  relativement  à ces  objets.  Fort 
souvent  on  se  sert,  sans  précautions , des  oreillers,  des  cou- 
vertures et  des  matelas , après  les  avoir  retirés  à des  malades: 
rien  n’est  cependant  plus  dangereux;  la  laine  et  la  plume 
s’imprègnent  facilement  de  la  sueur  et  des  miasmes  excrémen- 
tiels , et  exposent  alors  à la  contagion.  On  ne  saurait  trop 
battre , carder,  exposer  à l’air  et  laver  tous  ces  objets. 

ORGE.  {Pain  d ’)  Pour  préparer  le  pain  d’orge,  il  faut 
se  servir , en  tout  temps , d’eau  chaude  , et  faire  en  sorte  que 
le  levain  , un  peu  avancé  , s’y  trouve  dans  la  proportion  de 
la  moitié  de  la  farine  employée  ; parvenue  au  pétrissage  , 
la  pâte  doit  être  bien  travaillée  , afin  d’acquérir  autant  de 
liant  et  de  viscosité  qu’elle  est  susceptible  d’en  prendre , et 
poussée  à un  point  de  fermentation  avancé.  Quant  à la  cuis- 
son , il  faut  que  le  four  soit  un  peu  moins  chauffé  que  pour 
le  froment,  et  que  le  pain  y séjourne  plus  long-temps  ; mais 
ce  pain  , fabriqué  d’après  les  précautions  que  nous  venons 
de  recommander,  est  plus  ou  moins  rougeâtre,  à cause  de  la 
matière  extractive  qui  y abonde  ; sa  mie  n’est  ni  flexible  , ni 
spongieuse,  ni  élastique;  à peine  conserve-t-il,  peu  de  temps 
après  la  cuisson  , cette  qualité  qui  appartient  à toute  espèce 
de  pain  frais  , celle  d’être  tendre  et  humide  au  sortir  du  four. 
Les  auteurs  qui  prétendent  que  l’on  faisait  autrefois  de  très 
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bon  pain  avec  de  la  fleur  de  farine  d’orge , que  c’était  une 
nourriture  assez  commune  chez  les  Athéniens , et  dans  les 
autres  états  les  plus  riches  et  les  plus  puissans  de  la  Grèce  , 
ont  confondu  sans  doute  la  galette  avec  le  véritable  pain  ; et 
quoique  ce  grain  soit , après  le  froment , celui  qui  contient  le 
plus  d’amidon,  la  fermentation  panaire  y développe  une  sa- 
veur âcre , et  son  état  est  tellement  compacte  , que  le  pain 
d’orge  est  devenu , de  nos  jours  , un  point  de  comparaison 
pour  exprimer  l’aliment  le  plus  lourd  et  le  plus  grossier.  Il 
n’est  pas  douteux  que  dans  les  cantons  où  l’on  est  réduit  à se 
nourrir  de  pain  d’orge , si  l’on  voulait  n’adopter  que  la  variété 
nue , à deux  rangs , les  défauts  inhérens  à ce  pain  seraient 
moins  considérables.  Cette  espèce  est  plus  difficile  à moudre , 
contient  plus  de  farine  , absorbe  davantage  d’eau. 

Mais  un  pain  grossier  et  compact  n’est  pas  toujours  mal- 
sain dans  ses  effets.  Les  hommes  vigoureux  qui  s’en  nour- 
rissent , de  temps  immémorial , sans  inconvéniens , en  sont 
la  preuve  incontestable.  A la  vérité , comme  la  farine  d’orge 
s’assimile  très  bien  avec  celle  de  froment  et  de  seigle , et  que , 
réunies , elles  fournissent  plus  de  pain  que  traitées  séparé- 
ment , on  pourrait,  en  associant  constamment  ces  trois  farines 
ensemble,  à parties  égales , obtenir  un  pain  mieux  condi- 
tionné ; c’est  déjà  ce  que  l’expérience  a justifié  ; et  ce  pain  se- 
rait , non-seulement  pour  les  habitans  de  la  campagne , la 
nourriture  la  plus  substantielle  et  la  plus  économique , mais 
il  procurerait  encore  à l’ouvrier  chargé  de  famille , à l’homme 
dénué  de  tout  secours , l’économie  d’un  tiers  sur  le  prix  de  sa 
subsistance  , et  présenterait  en  même  temps  l’avantage  de 
ménager  une  grande  quantité  de  blé  , par  un  emploi  plus  con- 
sidérable de  seigle  et  d’orge. 

ORGEAT.  ( Manière  de  préparer  le  sirop  d’ ) On  prend  : 

Amandes  douces,  dix  onces; 

Amandes  amères , huit  onces  ; 

Eau,  une  pinte; 

Sucre,  cinq  livres; 

Eau  de  fleur  d’orange,  deux  onces; 

Esprit  de  citron,  quatre  gros.  . 

On  met  les  amandes  dans  de  l’eau  bouillante,  que  l’on  tire 
aussitôt  du  feu.  On  les  y laisse  quatre  à cinq  minutes,  ou 
jusqu’à  ce  que  la  peau  puisse  s’en  séparer  facilement.  On  en- 
lève leurs  enveloppes,  et  on  les  met  à mesure  dans  de  l’eau 
froide  pour  les  laver  et  pour  les  raffermir.  Alors  on  les  pile 
dans  le  mortier  de  marbre , dans  une  petite  quantité  de  l’eau 
prescrite,  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  réduites  en  pâte  très  dé- 
liée, et  qu’on  n’aperçoive  plus,  sous  le  doigt,  de  portion 
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grossière  d’amandes.  On  délayé  cette  pâte  avec  la  moitié'  de 
f eau  prescrite.  On  passe  le  mélange  à travers  une  toile  forte , 
et  on  l’exprime,  à deux  personnes,  le  plus  qu’il  est  possible. 
On  remet  le  marc  dans  le  mortier  : on  le  pile  environ  un 
quart  d’heure;  on  ajoute  l’eau  qui  reste,  et  qu’on  a mise  à 
part;  on  passe  de  nouveau  avec  expression;  on  mêle  les 
deux  liqueurs  ensemble;  c’est  ce  qu’on  nomme  lait  d’a- 
mandes. 

On  met  cette  liqueur  dans  une  bassine  d’argent,  de  cuivre 
ou  de  fer-blanc,  avec  la  quantité  de  sucre  prescrite;  on  fait 
chauffer  ce  mélange  au  bain-marie,  ou  à une  chaleur  à pou 
près  semblable.  Lorsque  le  sucre  est  bien  dissous,  on  tire  le 
poêlon  hors  du  feu , et  lorsque  le  sirop  est  presque  refroidi , 
on  y ajoute  l’esprit  de  citron  et  de  fleur  d’orange,  qu’on  a 
mêlés  auparavant.  On  passe  ce  sirop  au  travers  d’une  toile,  et 
on  le  serre  dans  des  bouteilles  qui  bouchent  bien. 

Le  sirop  d’orgeat  est  rafraîchissant,  pectoral  et  adou- 
cissant. On  en  prend  une  cuillerée  que  l’on  délaye  dans  un 
verre  d’eau,  ce  qui  constitue  une  boisson,  que  l’on  nomme 
orgeat. 

Le  sirop  d’orgeat,  préparé  de  cette  manière,  peut  se  con- 
server pendant  deux  années,  lorsqu’on  le  tient  dans  un  lieu 
frais,  et  dans  des  bouteilles  pleines  et  bien  bouchées.  Quel- 
que temps  après  qu’il  est  fait,  il  se  sépare  en  deux  parties. 
La  partie  inférieure  devient  claire  et  transparente  ; celle  qui 
occupe  la  partie  supérieure  dans  les  bouteilles,  est  blanche , 
et  plus  épaisse  que  la  partie  inférieure.  Cette  partie  du  sirop 
est  l’huile  des  amandes,  mêlée  du  parenchyme  divisé,  et 
d’une  portion  de  sirop  interposée  dans  les  interstices.  Comme 
ces  matières  sont  plus  légères,  elles  viennent  nager  à la  sur- 
face du  sirop.  Il  n’y  a que  cette  portion  qui  ait  la  propriété 
de  blanchir  l’eau,  lorsqu’on  délaye  du  sirop  d’orgeat.  Le 
-sirop  , ainsi  préparé,  n’est  point  gâté  pour  cela  : il  faut  avoir 
soin  de  mêler  cette  matière  avec  le  sirop , de  temps  en  temps , 
en  agitant  les  bouteilles  ; .sans  quoi  elle  se  moisit  et  s’aigrit 
à la  surface,  et  communique  une  saveur  très  désagréable  au 
sirop- 

Quelques  personnes  falsifient  ce  sirop , et  le  font  avec  du 
lait  de  vache  et  un  peu  de  lait  d’amandes,  pour  lui  donner 
de  la  saveur  : elles  emploient  de  la  mélasse  en  place  de 
sucre , et  elles  mêlent  du  mucilage  de  graine  de  lin  ou  de 
colle  de  poisson,  pour  lui  donner  la  consistance  convenable; 
d’autres  mêlent  de  l’amidon  avec  de  la  mélasse,  et  une 
suffisante  quantité  d'eau.  Ces  prétendus  sirops  d’orgeat  sont 
d§  très  mauvaise  qualité,  et  ne  peuvent  se  garder,  tout  au 
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plus,  que  liuit  à dix  jours,  quand  les  bouteilles  sont  en- 
tamées. 

ORTOLAN.  Manière  d’engraisser  cet  oiseau , également 
applicable  aux  cailles,  aux  tourterelles  et  aux  grives.  L’or- 
tolan, célèbre  par  sa  graisse,  la  doit  plutôt  à l’art  qu’à  la 
nature 5 car  il  est  plus  souvent  maigre  que  gras  lorsqu’on  le 
prend.  Il  a donc  fallu,  pour  la  lui  procurer,  étudier  son 
tempérament.  La  méthode  qu’on  emploie  pour  l’engraisser 
est  fort  simple  : on  le  met  daus  une  chambre  bien  close , oii 
le  jour  extérieur  ne  puisse  pas  pénétrer.  Cette  chambre 
s’appelle  mue;  elle  est  éclairée  avec  tiue  lampe  entretenue 
sans  interruption,  afin  que  les  prisonniers  ne  puissent  dis- 
tinguer le  jour  d’avec  la  nuit,  et  n’aient  que  la  clarté  né- 
cessaire pour  trouver  leur  mangeaille,  leur  boisson  et  leur 
juchoir. 

Les  uns  les  laissent  libres  dans  leur  prison,  et  ont  soin  de 
répandre  une  grande  quantité  de  graines , telles  qu’avoine  , 
millet,  panis , etc.;  d’autres  les  tiennent  dans  des  cages  basse* 
et  couvertes,  oii  les  augets  seuls  sont  éclairés;  dans  l’un  et 
l’autre  cas,  on  leur  donne  une  nourriture  abondante,  et  l’on 
tient  leur  abreuvoir  toujours  très  propre.  La  porte  de  la  mue 
est  ordinairement  très  basse;  les  murs  sont  teints  de  gris,  et 
doivent  être  surtout  bien  crépis,  pour  écarter  les  rats , le» 
souris , et  autres  petits.animaux  qui  mangent  le  grain,  et  tuent 
souvent  les  ortolans.  A chaque  coin  de  la  chambre  est  placée, 
pour  servir  de  juchoir,  une  grande  perche  garnie  de  tra- 
verses; de  plus  petites,  garnies  de  même,  sont  le  long  des 
murs  : celles-ci  doivent  être  à un  demi-pied  de  distance  en- 
viron l’une  de  l’autre,  et  les  traverses  d’en  haut  moins  lon- 
gues que  cellqs  d’en  bas. 

A côté  de  la  mue , il  y a une  petite  chambre  éclairée  qui 
y communique  par  une  porte  que  l’on  n’ouvre  qu’aux  époques 
ou  l’on  a besoin  d’oiseaux.  Ceux-ci , attirés  par  une  grande 
clarté,  passent  de  l’une  à l’autre;  mais,  dès  que  le  nombre 
désiré  est  complet , on  les  y renferme , en  tirant  la  porte  par 
le  moyen  dhine  ficelle:  de  cette  manière,  ceux  qui  restent  ne 
sont  point  effarouchés  en  voyant  prendre  leurs  compagnons  ; 
ce  qui  souvent  les  jette  dans  la  mélancolie,  ou  les  fait  mai- 
grir. On  peut  être  sûr , avec  ce  régime , de  les  engraisser  très 
promptement;  il  ne  faut  que  huit  jours  pour  qu’ils  soient  au 
point  convenable , et  même  ils  prennent  une  telle  quantité  de 
graisse,  qu’ils  finiraient  par  mourir  de  gras  fondu,  si  on  ne 
prévenait  cet  accident  en  les  tuant  à propos,  ou  en  n’engrais- 
sant , à la  fois,  que  le  nombre  dont  on  a besoin.  On  peut  em- 
ployer les  mêmes  moyens  pour  les  cailles,  les  tourterelles , les 
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grives  ; mais  on  nourrit  ces  dernières  de  diverses  baies , et 
de  farine  pétrie  avec  des  figues  sèches.  Quoique  le  chènevis 
engraisse  facilement  tous  ces  oiseaux , on  doit  en  donner  peu, 
et  même  il  est  mieux  d’en  priver  ceux  que  l’on  destine  pour 
la  table;  car  il  donne  à leur  graisse  un  goût  huileux  et  désa- 
gréable. Si  l’on  veut  faire  passer,  d’un  pays  éloigné,  des  or- 
tolans parvenus  à ce  point,  dans  les  lieux  où  ils  sont  très 
rares,  et  par  conséquent  très  cliers,  on  les  met  tout  plumés 
dans  une  petite  caisse  pleine  de  millet,  que  l’on  envoie  parla 
poste. 

Un  ortolan  gras  esttfn  excellent  manger;  mais,  sans  le  ta- 
lent du  cuisinier,  il  perd  tout  son  mérite  : il  faut  savoir  con- 
server à la  graisse  sa  saveur,  son  fumet  et  son  goût  exquis, 
soit  au  bain-marie,  soit  au  bain  de  sable,  ou  de  cendre,  et 
même  dans  une  coque  d’œuf  naturelle  ou  artificielle,  comme 
les  Romains  faisaient  pour  les  beefigues,  dans  des  œufs 
de  paon. 

Chasse  aux  ortolans.  La  chasse  la  plus  usitée  est  celle  des 
deux  nappes  aux  alouettes , avec  les  appelans.  (V.  Chasse 
aux  alouettes.  ) Ou  les  prend  encore  au  trébuchet.  Cette 
dernière  manière  est  assez  usitée  dans  le  Midi  de  la  France. 
Un  ortolan  est  dans  une  cage  laissée  au  haut  d’une  perche, 
et  au  pied  sont  placés  plusieurs  trébuchets,  qui  ont  aussi  cha- 
cun leur  appelant.  D’autres  tendent  des  filets , au  milieu  des- 
quels on  met  diverses  graines  pour  appât;  alors  les  moquettes 
sont  dans  des  cages  ordinaires , ou  attachées  à des  piquets,  de 
la  même  manière  qu’un  chardonneret  à la  galère.  Ces  chasses 
se  font  deux  fois  par  an;  l’une  au  mois  d’août,  et  l’autre  en 
avril,  époques  des  deux  passages:  mais  celle  d’août  est  la 
meilleure,  parce  qu’on  en  prend  beaucoup  de  jeunes,  qui  sont 
toujours  plus  délicats  que  les  vieux. 

Les  ortolans  passent,  au  printemps,  à peu  près  dans  le 
même  temps  qu’arrivent  les  hirondelles,  et  devancent  un  peu 
les  cailles  ; mais  leur  passage  n’est  pas  régulier  dans  les 
mêmes  cantons. 

OSEILLE.  Manière  cle  la  conserver  durant  l’hiver.  C’est  au 
mois  de  septembre  qu’on  fait  ou  que  l’on  prépare  de  l’oseille 
pour  l’hiver  : à cet  effet,  on  hache  séparément  de  l’oseille 
dans  laquelle  on  met  du  persil , de  la  ciboule , du  cerfeuil , 
de  la  petite  laitue  et  de  la  poirée. 

En  faisant  cuire  l’oseille,  il  faut  avoir  soin  de  la  remuer 
sans  cesse  avec  un  q*rand  bâton , afin  qu’elle  ne  s’attache 
point.  A mesure  qu’elle  fond,  on  en  met  d’autre  dans  le 
chaudron.  Il  faut  que  le  feu  soit  entretenu  très  doux.  On  juge 
du  degré  de  cuisson  de  l’oseille  par  la  pesanteur.  Quand  elle 
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commence  à s’épaissir,  on  la  sale  un  peu  plus  que  si  c’était 
pour  manger  de  suite. 

Lorsque  l’oseille  est  suffisamment  cuite,  on  la  met  dans  des 
pots  de  grès,  où  on  la  laisse  refroidir,  et  on  la  couvre  de 
beurre.  Si , après  que  l’oseille  est  refroidie , l’eau  surnage 
dessus,  c’est  une  marque  qu’elle  n’est  pas  assez  cuite , et 
qu’elle  se  gâterait  infailliblement,  si  l’on  n’avait  pas  la  pré- 
caution de  la  remettre  sur  le  feu,  et  de  la  faire  cuire  encore 
quelque  temps. 

Conservation  de  V oseille , suivant  Appert.  On  haehe,  et 
l’on  fait  cuire  l’oseille  et  les  autres  herbes  comme  pour  l’autre 
manière  de  les  conserver 5 on  fait  cuire  de  même.  Lorsque 
ces  herbes  sont  ainsi  préparées,  on  les  met  refroidir  dans  des 
vases  de  faïence;  ensuite  on  les  met  dans  des  bouteilles 
d’embouchure  un  peu  grande;  on  bouche  soigneusement,  et 
l’on  met  au  bain-marie,  pour  donner  un  quart  d’heure  de 
bouillon  seulement.  Ce  temps  suffit  pour  conserver  l’oseille 
intacte  et  aussi  fraîche  que  si  elle  sortait  du  jardin.  On  la  pré- 
pare, quand  l’instant  est  arrivé  de  s’en  servir,  comme  si  on 
venait  de  la  cueillir.  ( V.  Conservation  des  fruits.  ) 


Paille.  ( Usage  des  differentes  espèces  de  ) La  paille 
d’orge  ne  peut  être  utilisée  que  comme  litière , à raison  de  sa 

Tigidité  et  de  son  peu  de  longueur.  La  paille  d’avoine,  non 
avelée,  est  préférée  pour  la  nourriture  des  bestiaux;  puis 
celle  de  froment,  qui  devient  supérieure  lorsqu’elle  n’a  pas 
été  battue.  La  paille  de  seigle  est  bien  préférable  à celle  du 
froment  pour  les  liens  de  toutes  sortes , pour  les  paillassons , 
et  antres  objets  analogues , parce  qu’elle  est  moins  cassante  et 
moins  disposée  à la  pourriture  ; pour  les  chapeaux , les  chaises, 
etc.,  parce  qu’elle  est  luisante. 

Une  paille  récoltée  dans  une  année  pluvieuse  ou  dans  un 
terrain  humide  , est  inférieure  à celle  récoltée  dans  des  cir- 
constances contraires.  Pour  avoir  de  la  belle  paille  de  seigle 
et  de  froment  j on  bâties  gerbes  sans  les  délier. 

La  paille  brisée  est  préférable  , pour  la  nourriture  des  bes- 
tiaux , à celle  qui  est  entière  ; mais  celle  hachée  n’exigeant 
qu’une  mastication  incomplète  , doit  être  d’une  digestion  plus 
difficile. 
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La  bonne  paille  se  reconnaît  à sa  couleur  jaune-clair , à 
ton  odeur  suave  et  à sa  saveur  sucrée. 

Les  céréales  coupées  avant  leur  complète  maturité  en  four- 
nissent de  meilleure  , parce  que  le  principe  sucré  y est  resté 
en  plus  grande  quantité. 

On  conserve  la  paille,  soit  dans  des  greniers  ou  dans  des 
granges,  soit  en  meules  à Pair  libre.  L’important  est  qu’elle 
ne  soit  pas  atteinte  par  les  eaux  des  pluies  qui  altèrent  sa  sa- 
veur et  sa  solidité. 

PAIN.  Précautions  à prendre  pour  choisir  d?  excellent  grain , 
et  pour  faire  du  bon  pain.  Le  pain  est  un  objet  qui  mérite  la 
plus  grande  considération  sous  le  rapport  économique  et  sous 
celui  de  la  santé.  L’expérience  a fait  reconnaître  la  bonté 
des  préceptes  suivans  : 

i°.  Le  grain  pur  et  de  bonne  qualité  est  préférable  , quoi- 
que plus  coûteux  que  le  mauvais;  le  pain  qu’il  rend  est  moins 
cher  et  d’une  meilleure  qualité. 

2°.  Le  froment  et  le  seigle  nouveaux  ne  sont  pas  sains  f 
surtout  lorsque  l’année  a été  humide  : il  convient  d’attendre  , 
pour  les  travailler,  qu’ils  aient  au  moins  passé  l’hiver.  C’est 
d’ailleurs  une  économie , car  le  blé  et  le  seigle  nouveaux  ne 
donnent  pas  autant  de  farine  que  ceux  qui  sont  vieux. 

3°.  Il  ne  faut  pas  faire  moudre  le  seigle  et  le  froment  en- 
semble , parce  que  le  grain  de  seigle  étant  plus  petit  que 
celui  du  froment,  la  mouture  ne  porte  pas  également  sur  l’un 
et  sur  l’autre  : il  vaut  mieux  ne  mêler  les  farines  qu’ après 
qu’elles  ont  été  faites  séparément. 

4°.  Lorsque  les  meules  vont  trop  fort  ou  sont  trop  serrées, 
le  son  devient  menu  comme  de  la  farine,  et  paése  avec  celle- 
ci  dans  le  bluteau  : la  farine  pèse  davantage , à la  vérité  ; 
mais  elle  ne  fait  pas  un  pain  aussi  nourrissant  : d’ailleurs , le 
grain  qui  contient  du  son  , reste  humide , et  moisit  promp- 
tement. 

5°.  Lorsque  le  son  est  trop  gros  , et  qu’on  y a laissé  trop 
de  farine,  il  faut  le  faire  tremper  dans  de  l’eau  durant  une 
nuit , passer  cette  eau  dans  un  linge  et  l’employer  à faire  du 
pain. 

6°.  La  farine  est  meilleure  quand  elle  est  faite  depuis  un 
mois. 

7°.  Il  ne  faut  pas  tenir  la  farine  près  des  écuries , ni  d’au- 
cun endroit  d’où  s’exhalent  de  mauvaises  odeurs.  Il  est  né- 
cessaire que  les  sacs  de  farine  soient  posés  sur  des  planches, 
et  non  sur  la  terre.  Il  est  utile  aussi  de  retourner  de  temps  à 
autre  ces  sacs  , pour  mettre  plus  à l’air  le  côté  qui  était  con- 
tre la  muraille. 
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8®.  Quand  la  farine  est  de  bon  grain,  bien  faite  et  pure  , 
quinze  livres  prennent  sept  à huit  livres  d’eau. 
g0-  Le  vieux  levain  donne  un  goût  aigre  au  pain. 
io°.  Quand  on  ne  fait  pas  souvent  du  pain,  il  faut  tenir  le 
levain  très-chaudement , pour  lui  conserver  sa  force,  et  le 
rafraîchir  tous  les  jours  , c’est-à-dire,  y ajouter  un  peu  de 
farine  et  d’eau. 

1 1 o.  Pour  bien  mettre  en  levain,  on  emploie  plus  de  la 
moitié  de  la  farine  dont  on  veut  faire  le  pain. 

12°.  Toutes  les  eaux  potables  sont  bonnes  pour  Faire  le 
pain  5 néanmoins  on  ne  doit  les  verser  dans  le  pétrin  qu’à 
travers  un  linge.  Il  est  nécessaire  que  l’eau  soit  tiède  , mais 

Jamais  bouillante  , pas  même  en  hiver.  Lorsqu’on  veut  faire 
e pain  à l’eau  froide,  comme  en  été,  il  faut  le  pétrir  da- 
vantage ; de  cette  manière  il  est  meilleur. 

i3<>.  Il  faut  pétrir  toute  la  pâte  jusqu’à  ce  qu’elle  ne  tienne 
plus  aux  mains  ; plus  on  l’aura  pétrie  , meilleur  sera  le  pain. 
Le  pétrissage  est  de  la  plus  grande  utilité  : ce  ç’est  que  par 
son  moyen  que  l’on  unit  intimement  la  farine  ^jjpl’eau  ; union 
absolument  nécessaire  pour  l’uniformité  et  la  promptitude 
de  la  fermentation. 

14°.  Quand  la  pâte  est  faite  , et  qu’on  la  met  lever  sous  des 
couvertures  , il  faut  avoir  le  plus  grand  soin  que  celles  - ci 
soient  propres  ; sans  cette  précaution , le  pain  contracte  une 
mauvaise  odeur  , et  ne  lève  pas  assez. 

i5°.  Les  vieux  bois  qui  ont  été  peints  sont  dangereux  pour 
chauffer  le  four  : ils  donnent  au  pain  une  mauvaise  qualité. 

160.  Lorsque  la  pâte  est  assez  levée  , il  faut  enfourner  sans 
délai;  autrement  la  pâte  fermente  trop  et  s’aigrit.  On  doit 
veiller  à ce  que  le  four  ne  soit  ni  trop  chaud , ni  pas  assez , et 
que  la  chaleur  soit  également  répandue  partout. 

i7°.Les  pains  trop  grands  se  forment  et  se  cuisent  mal. 
18*.  On  doit  laisser  ressuer  et  refroidir  le  pain  avant  que 
de  le  manger,  non-seulement  afin  qu’il  ne  nuise  pas,  mais 
encore  pour  qu’il  dure  davantage. 

190.  Le  pain  bis  est  peu  nourrissant;  le  pain  blanc  de  fine 
farine  nourrit  bien  davantage.  Celui  qui  est  fait  avec  du  le- 
vain se  digère  très  aisément  : le  pain  que  l’on  fait , au  con- 
traire , sans  levain , est  plus  difficile  à digérer. 

20°.  La  vieille  farine  fait  de  mauvais  pain.  Le  meilleur  pain 
est  celui  qui  est  léger , blanc , troué , fait  de  bonne  farine  de 
froment  et  d’un  peu  de  seigle  mêlés  ensemble , bien  levé  et 
cuit  à propos.  Celui  qui  réunit  toutes  ces  qualités,  se  digère  , 
très  aisément  et  est  très  nourrissant. 

Manière  ordinaire  de  faire  U pain . Ayez  un  levain,  qui  est 
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un  morceau  de  pâte  qu’on  a gardé  de  la  dernière  cuisson  , et 
pesant  deux  ou  trois  livres , plus  ou  moins  , selon  la  quantité 
de  pain  que  vous  voulez  faire  ; pour  le  pain  bourgeois , c’est 
la  sixième  partie  de  la  farine  qu’on  peut  employer.  Mettez  , 
avant  de  vous  coucher,  la  quantité  nécessaire  de  farine  dans 
une  huche  : rangez-la  des  deux  côtés  ; mettez  le  levain  dans 
le  vide  du  milieu  ; jetez  dans  ce  milieu  de  l’eau  chaude  à 
souffrir  aisément  la  main , et  seulement  ce  qu’il  en  faut  pour 
détremper  le  levain  : étant  délayé  , formez-ent  peu  à peu  9 
avec  un  tiers  de  la  farine , une  pâte  un  peu  ferme  ; laissez— 
la  au  milieu  de  ia  huche  ; couvrez-la  d’une  serviette;  ren- 
versez dessus  le  reste  de  la  farine  qui  est  aux  deux  côtés  ; 
couvrez  la  huche  de  son  couvercle.  En  hiver,  on  couvre  le 
levain  de  quelque  chose  d’épais,  et  quelquefois  on  met  un 
réchaud  de  feu  par-dessus. 

Le  lendemain  matin , faites  chauffer  de  l’eau  ; relevez  la 
farine  comme  elle  était  d’abord:  ôtez  la  serviette  , et  jetez 
de  l’eau  chaude  sur  le  levain;  délayez-le  bien , en  sorte  qu’il 
n’y  ait  pointée  grumeaux  ; formez  ia  pâte  du  reste  de  la'  fa- 
rine , obserfant  surtout  de  ne  point  mettre  trop  d’eau  : plus 
la  pâte  est  pétrie  vite  et  mollement , plus  le  pain  est  léger  : 
celle  du  pain  de  ménage  se  pétrit  moins  et  plus  lentement  , 
ce  qui  le  rend  plus  ferme. 

Toute  la  pâte  étant  faite,  onia  couvre  bien  : dasis  les  grands 
froids , on  met  du  feu  dessous  ; on  laisse  la  pâte  en  cet  état 
une  heure  ou  une  heure  et  demie  , et  jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
levée.  Cependant  on  chauffe  le  four  ; ensuite  on  donne  à la 
pâte  la  forme  du  pain  qu’on  souhaite,  et  on  le  met  sur  une 
table  , de  manière  que  les  pains  ne  se  touchent  point. 

Le  four  doit  être  chaud  également  et  à propos  ; s’il  l’est 
trop , le  dessus  du  pain  brûle , et  le  dedans  ne  cuit  pas  , et  , 
quand  il  ne  l’est  pas  assez  , il  ne  cuit  point  du  tout.  On  con- 
naît que  le  four  est  assez  chaud  , lorsqu’en  frottant  un  peu 
fort  avec  un  bâton  le  carreau  ou  la  voûte  , il  en  sort  des  étin- 
celles. Alors  on  ôte  les  tisons  et  les  charbons;  on  range 
quelque  peu  de  brasier  à côté  de  la  bouche  du  four  : on  le 
nettoie  avec  i’écouvillon , au  bout  duquel  sont  quelques  mor- 
ceaux de  vieux  linge,  qu’on  mouille  dans  l’eau  claire  , et 
qu’on  tord  avant  de  s’en  servir.  On  bouche  le  four  un  peu  de 
temps,  pour  laisser  abattre  sa  chaleur;  puis  on  l’ouvre,  et 
on  enfourne  promptement  le  pain  : on  garnit  le  fond  des  plas 
gros  pains , et  on  garde  la  place  du  milieu  pour  les  petits  ; 
puis  on  bouche  le  four.  On  laisse  cuire  le  pain  une  heure  , 
si  c’est  du  pain  bourgeois.  On  connaît  qu’il  est  cuit  lorsqu’a- 
près  en  ayoir  tiré  un  , et  le  frappant  du  bout  des  doigts  , il 
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résonne  assez  ferme.  A l’égard  da  gros  pain,  on  le  laisse 
deux  heures  avant  de  le  tirer;  plus  de  temps  le  rendrait  rouge 
en  dedans  et  de  mauvais  goût.  Oii  ne  doit  pas  renfermer  le 
pain  qu’il  ne  soit  bien  refroidi. 

Manière  de  faire  du  pain  de  meilleur  goût  qu’il  n’en  a 
d’ordinaire . Faites  bouillir  dans  une  chaudière  bien  propre, 
avec  de  l’eau , le  gruau  qui  aura  été  tiré  du  son  ; remuez-le 
bien  avec  une  pelle  de  bois  , destinée  uniquement  à cet  usage. 
Coulez  ce  son  et  cette  eau  à travers  une  toile  neuve  et  grosse; 
exprlmez-la  bien  : mettez  l’eau  qui  en  sortira  avec  de  la  fa- 
rine ordinaire , et  une  dose  proportionnée  de  levain  ou  de 
levure  ( mais  le  levain  de  pâte  est  le  meilleur  ) , et  vous  au- 
rez un  pain  d’un  goût  exquis. 

Méthode  pour  conserver  le  pain  frais  pendant  long-temps.  Il 
faut  le  placer  dans  une  cave  aérée,  et  le  disposer  , couche 
par  couche  , dans  un  tonneau  bien  luté , et  fait  d’un  bois  lé- 
ger, tel  que  le  saule.  On  établira  dans  le  tonneau  cinq  à six 
tablettes  ou  rangs  de  claies  d’osier  , supportées  par  des  tas- 
seaux ; il  y aura  entre  chaque  rang , garni  de  pains  , un  pouce 
ou.  deux  d’intervalle  ; ensuite  on  fermera  le  tonneau.  Le  pain 
en  cet  état  peut  se  conserver  frais  pendant  plus  de  trente 
jours. 

Manière  de  tirer  parti  des  pois  de  la  plus  mauvaise  qualité. 
On  met  les  pois  dans  un  sac  , et  on  les  fait  sécher  dans  le 
four  deux  ou  trois  heures  après  que  le  pain  en  est  sorti.  Une 
fois  bien  secs , les  pois  sont  portés  au  moulin  , et  la  farine 
que  l’on  en  obtient  est  blutée  comme  celle  du  froment.  Cette 
farine  fait  une  excellente  bouillie  , et  quand  on  l’emploie  dans 
le  pain  par  petites  portions,  elle  produit  un  très  bon  effet. 
Lorsqu’on  en  met  un  dixième  de  la  farine  de  froment , le 
pain  est  plus  sec  et  de  meilleur  goût.  Au  moyen  de  cette  fa- 
rine , on  peut  encore  faire  une  purée  en  très  peu  de  temps  : 
elle  cuit  sans  aucune  difficulté. 

Deux  cents  livres  des  plus  mauvais  pois , noirs  et  moisis, 
après  avoir  été  séchés,  moulus  et  blutés,  fournissent  cent 
cinquante  livres  de  belle  farine.  La  chaleur  du  four  fait  dis- 
paraître le  mauvais  goût , et  surtout  la  moisissure. 

Avec  une  livre  de  cette  farine  et  quatre  onces  de  lard  , on 
fait  une  purée  abondante  pour  le  repas  de  trois  personnes. 

Pain  économique.  Voici  , en  cas  de  disette,  un  moyen 
d’économiser  la  farine  de  grain  : c’est  de  composer  un  pain 
de  dix  parties  de  farine  , d’une  de  riz  , et  de  six  de  pommes 
de  terre.  Cette  invention  est  de  M.  Pew  , cultivateur  anglais 

Autre  procédé.  On  obtient  encore  un  pain  très  bon  et  très 
économique  de  la  manière  suivante 
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On  prend  deux  livres  et  demie  de  riz  dans  sa  balle  ; on  le 
fait  bouillir  dans  une  quantité  d’eau  suffisante  pour  en  faire 
une  pâte  très  ferme  ; on  le  laisse  reposer  toute  la  nuit , et  le 
lendemain , on  le  pétrit  avec  quatre  livres  de  farine  de  fro- 
ment , deux  poignées  de  sel , une  pinte  de  drèche  douce , et 
très  peu  d’eau.  Il  est  nécessaire  de  faire  lever  la  pâte  pen- 
dant une  grande  heure , au  moins  devant  le  feu , et  de  le 
laisser  cuire , pendant  une  heure  et  vingt  minutes , dans  un 
four  modérément  chauffé  : elle  fournira  vingt-huit  livres  de 
pain. 

Pains  d’épices.  Le  pain  d’épices  se  compose  de  farine  , 
de  miel,  d’une  petite  quantité  de  potasse  et  de  divers  aro- 
mates ; voici  la  manière  de  le  préparer  : 

Prenez  une  livre  de  miel;  faites-le  cuire  sur  un  feu  vif, 
jusqu’à  ce  qu’il  n’écume  plus;  pendant  ce  temps  disposez  dans 
une  huche  la  quantité  de  farine  que  le  miel  pourra  absor- 
ber ; faites  un  creux  au  milieu  de  cette  farine  ; versez-y 
votre  miel  tout  bouillant,  et  mêlez-le  , au  moyen  d’une  cuil- 
ler de  bois  , avec  la  farine;  continuez  ce  travail,  jusqu’à  ce 
que  le  miel , réduit  en  une  pâte  ferme  , ne  prenne  plus  de  fa- 
rine; alors,  étendez  votre  pâte  dans  la  huche  ét  laissez-la  repo- 
ser un  quart-d’heureafm  qu’elle  refroidisse  un  peu.  Le  soir  qui 
précède  le  jour  dans  lequel  vous  vous  proposez  de  faire  ce 
travail,  prenez  trois  gros  de  la  meilleure  potasse  blanche  ; 
mettez-la  infuser  dans  un  demi-verre  de  lait.  Le  lendemain 
passez-cette  liqueur,  et , votre  pâte  étant  faite  et  reposée 
comme  nous  venons  de  le  dire , ajoutez-y  la  dissolution  de 

Ï (Otasse  en  pétrissant  fortement  avec  les  deux  mains  comme 
es  boulangers  pétrissent  le  pain.  Votre  pâte  étant  achevée , 
donnez-lui  la  forme  qui  vous  plaît  et  faites  cuire  dans  un 
four  modérément  chaud.  Pour  glacer  .vos  pains  d’épices  , fai- 
tes fondre  une  petite  quantité  de  colle  de  poisson  dans  un  peu 
de  bière , et  frottez  la  surface  du  pain  d’épices  avec  cette 
liqueur  au  moment  où  vous  le  retirez  du  four.  On  peut  aussi 
ajouter  au  pain  d’épices  des  amandes  fendues , du  citronnât 
et  des  écorces  d’oranges  confites  au  sucre , en  les  appliquant 
à le  surface  du  pain  d’épices  quand  il  est  encore  humide  et 
chaud. 

Pour  faire  des  pains  d’épices  plus  agréables  et  de  première 
qualité , on  ajoute  dans  la  pâte  : anis  3 gros,  coriandre  i gros , 
cannelle  1 gros , girofle  i gros,  le  tout  réduit  en  poudre  très 
fine  , citronnât , écorces  d’oranges  confites  , de  chaque  deux 
onces,  hachées  menues. 

PANAIS.  Manière  de  les  conserver  tout  F hiver.  ( Voyez 
Carottes.  ) 
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Sirop  de  panais . Pour  faire  ce  sirop,  ou  coupe  les  panais 
en  petits  morceaux  ; on  les  fait  bouillir  dans  un  chaudron 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  assez  tendres  pour  s’écraser  entre  les 
doigts  ; on  a soin  de  les  remuer  pour  qu’ils  ne  brûlent  point; 
après  cela , on  les  écrase  pour  en  exprimer  le  suc  , qu’on 
remet  bouillir  avec  d’autres  panais  coupés  aussi  par  petits 
morceaux;  on  fait  évaporer  le  jus,  en  observant  d’enlever 
l’écume  qui  s’y  forme  : la  cuisson  peut  durer  quatorze  ou 
seize  heures.  Quand  la  liqueur  a acquis  la  consistance  de 
sirop  , on  la  retire  de  dessus  le  feu.  En  continuant  la  cuisson 
plus  long-temps  , on  obtiendra  du  vrai  sucre. 

PANARIS.  Lorsqu’on  est  menacé  d’un  panaris , il  faut  se 
hâter  d’en  prévenir  les  accidens  , par  le  traitement  suivant; 
quand  le  panaris  naît  de  lui-même,  et  sans  cause  connue, 
on  doit  avoir  recours  à tout  ce  qui  peut  calmer  les  inflamma- 
tions; ainsi  on  fera  tremper  la  main  entière  dans  de  l’eau 
tiède  et  on  l’y  tiendra  dans  le  bain  pendant  plusieurs  heures  ; 
à l’eau  tiède  on  pourra  substituer  des  cataplasmes  faits  avec 
la  farine  de  graine  de  lin  et  une  forte  décoction  de  têtes  de 
pavot;  si  la  maladie  ne  fait  que  commencer,  on  pourra 
employer  avec  avantage  l’eau  très  froide  , ou  la  glace  dans 
laquelle  on  plongera  le  doigt  du  malade  ; si , malgré  l’em- 
ploi de  ces  moyens , le  mal  augmente , que  les  douleurs  de- 
viennent insupportables  et  soient  accompagnées  de  fièvre , il 
faut  avoir  recours  à un  chirurgien,  car  dans  ce  cas  l’incision 
de  la  tumeur  est  le  seul  moyen  capable  d’amener  une  prompte 
guérison. 

Si  le  panaris  est  la  suite  d’une  piqûre  faite  avec  un  instru- 
ment imprégné  d’une  liqueur  putride , il  ne  suffit  pas  d’arrê- 
ter le  développement  de  l’inflammation , il  faut  encore  pré- 
venir les  accidens  qui  peuvent  résulter  de  l’absorption  de 
cette  liqueur.  On  y parvient  ordinairement  en  lavant , dans 
l’instant  même  , avec  de  l’eau  tiède  , l’endroit  piqué,  et  en 
prenant  soin  d’exprimer  Je  sang  à plusieurs  reprises , pour 
entraîner  la  matière  irritante. 

PARATONNERRE.  ( Usages  et  précautions  relatives  au) 
Ou  doune  le  nom  de  paratonnerre  à des  barres  de  fer  ter- 
minées en  poiute  , que  l’on  élève  sur  des  édifices  pour  les 
préserver  d’être  foudroyés.  On  sait , par  expérience  , que 
les  corps  pointus  , lorsqu’ils  communiquent  ale  terre,  déter- 
minent à distance  la  décharge  progressive  et  graduelle  des 
eorps  électrisés  de  manière  à empêcher  l’explosion  subite , 
que  l’on  appelle  étincelle  électrique , et  qui  les  déchargerait 
tout  d’un  coup.  Ainsi , une  barre  de  fer  pointue,  élevée  sur 
un  édifice , et  communiquant  au  sol  par  une  suite  d’autres- 
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barres,  doit  produire  absolument  le  même  effet  sur  les  nuages 
électrisés  qui  s’eu  approclieut;  c’est  aussi  ce  que  l’expérience 
confirme,  et  en  cela  consiste  l’utilité  des  paratonnerres.  Comme 
leur  faculté  est  dans  la  conservation  de  leur  pointe,  on  a cou- 
tume de  la  dorer  , pour  qu’elle  ne  se  détruise  pas  en  se 
rouillant.il  faut  aussi  que  la  barre  du  paratonnerre  soit  assez 
grosse  pour  offrir  un  libre  passage  à l’électricité , et  même 
pour  pouvoir  recevoir  et  conduire  une  décharge  foudroyante. 
Un  pouce  carré  de  grosseur  suffit  pour  cela  ; iffaut  aussi  que 
les  diverses  barres  qui  se  joignent  les  unes  aux  autres  pour 
former  le  conducteur  et  amener  l’électricité  jusqu’à  la  terre , 
soient  bien  sondées  les  unes  aux  autres , sans  interruption. 
Enfin , il  faut  que  la  dernière  plonge  dans  l’eau  d’un  puits 
ou  dans  quelque  endroit  humide,  pour  que  la  déperdition  cU 
l’électricité  soit  plus  facile  et  plus  rapide.  Toutefois  si  l’eau 
manque , on  peut  y suppléer  en  terminant  l’extrémité  infé- 
rieure de  la  dernière  barre  par  une  grosse  masse  de  plomb 
que  l’on  enfonce  en  terre  à une  certaine  profondeur. 

PASTILLES  ODORANTES  POUR  BRULER.  Prenez  : 

Benjoin , demi-once  ; 

Santalon  cascarille , un  gros; 

Charbon  de  braise  , deux  onces  ; 

Nitre  ou  salpêtre , un  gros. 

On  réduit  toutes  ces  substances  en  poudre  ; on  les  mêle 
dans  un  mortier,  et  on  y ajoute  de  la  dissolution  épaisse  de 
gomme  arabique  ou  adragante,  suffisamment  pour  former 
une  pâte,  que  l’on  divise  par  petites  portions  de  figure  coni- 
que. Pour  cela , on  prend  une  certaine  quantité  de  la  pâte  , 
qu’on  réduit  en  un  long  rouleau  de  la  grosseur  d’un  tuyau 
de  plume  ; on  forme  une  petite  pointe  à l’un  des  bouts  en  le 
roulant  sur  une  table , et  en  appuyant  avqc  le  bout  du  doigt  ; 
on  coupe  ensuite  cette  portion  de  la  longueur  d’environ  un 

Î>ouce  ; on  continue  de  la  même  manière  jusqu’à  ce  que  toute 
a pâte  soit  ainsi  divisée  en  petits  cônes.  On  les  fait  séelier  , 
et  on  les  conserve  dans  une  bouteille  que  l’on  bouche  bien. 
Lorsqu’on  veut  s’en  servir , on  met  le  feu  à la  pointe  d’une  de 
ces  pastilles  ; on  la  pose  sur  une  table  de  pierre  ou  sur  tout 
autre  chose  qui  ne  puisse  pas  en  être  gâté  ; elle  brûle  en 
scintillant,  et  elle  exhale  une  fumée  très  odorante  et  très 
agréable.  On  s’en  sert  pour  parfumer  Us  appartemens  et 
chasser  le  mauvais  air. 

Autre  procédé . Benjoin,  demi-once  ; 

Storax  calamite , quatre  scrupules  ; 

Baume  sec  du  Pérou , deux  gros  ; 

Cascarille  r quatre  scrupules  ; 
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Girofle,  demi-gros; 

Charbon  de  braise , une  once  et  demie  ; 

Nitre  , un  gros  ; 

Huile  essentielle  de  fleurs  d’orangers  , demi-gros  ; 

Teinture  d’ambre  gris,  demi-gros; 

PATE  D’AMAINDES  V,  amande. 

On  en  fait  une  pâte  à l’aide  d’une  suffisante  quantité'  de 
dissolution  de  gomme  ; on  forme  une  masse  que  l’on  divise 
comme  la  précédente  , et  que  l’on  emploie  de  la  même  ma- 
nière. 

PÂTÉS , PETITS  PÂTÉS.  On  les  fait  d’abord  avec  de  la 
pâte  feuilletée. 

La  pâte  feuilletée  , qu’on  destine  à cet  usage  , se  fait  avec 
trois  livres  de  fleur  de  farine , de  l’eau  froide  , un  peu  de  sel, 
et  même,  si  on  veut , quelques  jaunes  d’œufs.  On  la  pétrit; 
on  en  fait  une  abaisse  de  l’épaisseur  d’un  pouce  ; on  y met 
dessus  deux  livres  et  demie  de  beurre  frais;  on  renverse  l’un 
des  bouts  sur  l’autre  , de  manière  que  le  beurre  soit  en  de- 
dans; on  la  détend  une  seconde  fois  avec  le  rouleau , en  la 
poudrant  de  farine  dessus  et  dessous  , et  on  la  replie  et  dé- 
tend jusqu’à  cinq  et  six  fois. 

La  pâte  feuilletée  faite,  on  bacbe  un  peu  de  rouelle  de 
veau  et  de  moelle  de  bœuf  avec  persil,  ciboule,  champi- 
gnons ; ajoutez-y  deux  œufs  avec  sel  et  poivre  ; délayez  cette 
farine  avec  un  demi-setier  de  crème.  Faites  ensuite  de  pe- 
tites abaisses  de  la  pâte  ci-dessus  ; inettez-les  sur  des  moules 
à petits  pâtés  ; étendez  de  petits  morceaux  de  farce  sur  cha- 
que abaisse  , et  couvrez  cette  abaisse  d’une  autre , et  dorez- 
la.  Faites  de  même  à chacun , et  mettez -les  au  four. 

Les  tartelettes  se  font  de  même  , si  ce  n’est  qu’au  lieu  de 
cette  farce , on  y met  de  la  crème  pour  les  tourtes. 

PAUVRES.  Moyen  économique  pour  les  nourrir  dans  les 
temps  de  disette . Il  faut  un  chaudron  d’environ  quarante  pin- 
tes de  capacité.  On  met  dans  ce  chaudron  neuf  pintes  d’eau, 
et  quand  elle  est  chaude  , on  y met  six  livres  de  riz  , qu’on 
aura  soin  de  bien  laver  avec  de  l’eau  chaude.  Le  riz  étant 
sur  le  feu , on  aura  l’attention  de  le  faire  cuire  lentement , 
et  de  le  remuer  sans  cesse , pour  empêcher  qu’il  ne  s’atta- 
che au  fond. 

Quand  le  riz  aura  bouilli  environ  un  quart  d’heure , on  y 
ajoutera  cinq  livres  de  pommes  de  terre  , pelées  et  coupées 
en  tranches  minces. 

A mesure  que  le  riz  crevera  et  s’épaissira , on  y versera 
successivement  et  par  intervalles,  vingt  pintes  d’eau  chaude  , 
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. en  observant  de  ne  verser  à chaque  fois  qu’une  pinte  d’eau, 
pour  ne  pas  noyer  le  riz. 

Pour  faire  crever  et  revenir  le  riz  sur  le  feu,  il  faut  environ 
une  heure  ; et  c’est  pendant  ce  temps  qu’on  doit  l’humecter 
et  lui  faire  boire  successivement  les  vingt  pintes  d’eauchaude. 
Cela  étant  fait , il  faut  laisser  le  riz  sur  le  feu  deux  autres 
heures  , pour  le  faire  cuire  lentement  et  à petit  feu,  en  obser- 
vant toujours  de  le  remuer  sans  cesse. 

Le  riz  étant  bien  cuit  et  revenu,  on  y met  six  pintes  de  lait 
et  trois  quarterons  de  sel , en  observant  de  remuer  le  tout 
pendant  une  demi-heure , sans  discontinuer. 

On  ôte  ensuite  le  chaudron  de  dessus  le  feu,  pour  y mettre, 
peu  de  temps  après , quatre  livres  de  pain  blanc  un  peu  ras- 
sis, coupé,  dès  la  veille , en  soupes  très  minces , en  observant 
de  le  mêler  avec  le  riz,  de  manière  qu’il  aille  jusqu’au  fond  , 
pour  s’imbiber  et  faire  corps  ensemble. 

La  distribution  doit  se  faire  de  suite  , et  on  aura  de  quoi 
faire  cinquante  portions.  Chaque  portion  sera  de  deux  cuil- 
lerées , équivalant  ensemble  à une  demi-pinte  par  chaque 
personne  et  enfant  au-dessus  de  huit  ans  , et  une  cuillerée 
semblable  pour  les  enfans  de  huit  ans  et  au-dessous. 

En  distribuant  ce  riz  , on  aura  soin  de  le  remuer  avec  la 
cuiller , et  de  prendre  au  fond  du  chaudron  , pour  que  la 
distribution  se  fasse  également  tant  en  riz  qu’en  pain.  Si  les 
portions  ne  sont  pas  mangées  sur-le-champ,  il  faut  les  faire 
chauffer  à petit  feu , en  y mettant  un  peu  d’eau  ou  de  lait 
pour  les  faire  revenir  et  les  rendre  plus  profitables. 

Il  faut  observer  que  le  lait  qui  serait  trop  vieux  , tournant 
sur-le-champ  , donnerait  au  riz  un  mauvais  goût , et  le  ren- 
drait aigre.  On  peut  se  servir  de  beurre  au  lieu  de  lait  ; alors, 
une  demi-livre  de  beurre  tient  lieu  de  six  pintes  de  lait.  Dans 
ce  dernier  cas  , ou  peut  faire  usage  du  pain  bis-blanc  au  lieu 
de  pain  blanc.  Mais  quand  on  emploie  du  lait , il  ne  faut  se 
servir  que  de  pain  blanc,  parce  que  le  pain  bis  le  fait  tourner 
et  l’aigrit. 

PÊCHES.  Moyen  de  les  conserver . Enveloppez  vos  pêches 
de  filasse  de  chanvre  ; plongez-les  ainsi  dans  la  cire  jaune 
fondue;  vous  les  en  tirerez  ensuite.  La  cire  ayant  formé  une 
croûte  autour  de  la  filasse  empêchera  la  communication  de 
Pair  extérieur,  et  vos  pêches  se  conserveront  saines , pourvu 
que  vous  les  placiez  dans  une  cave  profonde  et  qui  ne  soit 
pas  humide. 

Autre  procédé ’.  Vous  préférerez  les  pêches  appelées  calaude 
ëtgr0jse-m%rco«72e,parceque  leur  qualité  est  supérieure  , et 
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qu’elles  ont  plus  de  parfum  que  les  autres.  Vous  suivrez,  pour 
le  reste , le  procède'  indiqué  à l’article  Abricots . 

Pêche  à V êau^cle-vie»  La  pêclie  est  un  fruit  dont  la  chair 
est  molle  et  fine  , pleine  d’un  suc  exquis  quand  elle  est  mure  : 
mais , dès  qu’elle  devient  trop  molle , elle  est  déjà  passée  ; la- 
peau  des  meilleures  est  très  fine , et  se  détache  facilement. 
Le  dedans  de  ce  fruit  est  d’un  rouge  vermeil.  Je  ne  parle  pas 
de  toutes  les  pêches  : il  suffit  de  dire  que  celles  dont  la  peau 
est  fine  et  bien  colorée  , la  chair  ferme,  douce  et  bien  suc- 
culente, d’fin  goût  sucré  , cependant  relevé,  vineux  et  par- 
fumé, le  noyau  petit,  et  qui  quittera  facilement  le  fruit,  auront 
toutes  les  qualités  qu’elles  peuvent  avoir , et  mériteront  la 
préférence  sur  toutes- les  autres. 

On  peut  conserver  ce  fruit , par  le  moyen  de  l’eau-de-vie , 
plusieurs  années,  et  ajouter  même  un  degré  à la  bouté  natu- 
relle de  son  parfum,  en  apportant , à la  façon  de  le  conserver, 
toute  l’attention  qu’elle  mérite. 

Il  faut  choisir  les  plus  belles  pêches  qu’il  sera  possible  de 
trouver,  qui  ne  soient  pas  tout-à-fait  mûres,  et  les  cueillir 
dans  un  temps  sec  et  au  milieu  du  jour  , afin  que  l’humidité 
en  soit  bien  essuyée.  On  les  prendra  sans  taches,  et  on  essuiera 
le  duvet  qui  les  couvre.  On  les  fendra  jusqu’au  noyau  , pour 
donner  au  sirop  et  à l’esprit  de  vin  la  facilité  d’en  pénétrer 
l’intérieur  et  de  les  confire  à fond , afin  qu’elles  puissent  se 
conserver.  Cette  préparation  faite , on  met , pour  confire  un 
cent  de  pêches,  huit  livres  de  sucre  et  six  pintes  d’eau  , dans 
une  poêle,  que  l’on  place  sur  le  feu.  Quand  le  sirop  est  prêt 
à bouillir  , on  le  clarifie  , en  y mettant  deux  blancs  d’œufs 
fouettés  avec  un  peu  d’eau.  On  enlève  l’écume  qui  se  forme 
à la  surface  , et  on  continue  de  le  faire  bouillir  jusqu’à  ce 
qu’il  ait  pris  un  peu  de  consistance.  Alors  on  y met  les  pêches 
par  parties,  pendant  qu’il  est  bouillant,  et  on  les  laisse  quel- 
ques minutes. 

On  retire  les  pêches  avec  une  écumoire  à mesure  qu’elles 
blanchissent.  Il  faut  être  prompt  à les  retirer , parce  que 
celles  qui  cuisent  trop  sont  perdues  , et  tout  au  plus  on  peut 
les  servir  comme  compote;  mais  elles  ne  valent  plus  rien  pour 
être  confites  à l’eau-de-vie. 

Quand  ou  retire  les  fruits  du  blanchissage , il  faut  avoir 
soin  de  les  arranger,  à mesure,  sur  une  table  couverte  de  linge 
blanc,  pour  les  laisser  égoutter,  et  observer  de  les  poser  sur 
leur  entaille  , afin  que  l’eau  que  le  fruit  a prise  au  blanchis- 
sage s’écoule  et  qu’il  ne  reste  que  le  suc  et  le  parfum  du  fruit. 

Pendant  que  le  fruit  s’égoutte  et  se  refroidit , on  achève  le 
sirop  , que  l’on  fait  épaissir  jusqu’à  ce  qu’il  commence  à can- 
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dir  ou  à cristalliser.  On  le  retire  du  feu  • on  le  passe  dans  un 
tamis  ou  à travers  un  linge  ; on  le  laisse  refroidir.  On  y mêle 
quatre  pintes  d’esprit  de  vin,  et  on  le  verse  sur  les  pêches,  que 
l’on  a disposées  dans  des  bouteilles  à large  ouverture.  Ce 
fruit , quoique  gros  et  lourd  , se  soutient  dans  la  liqueur  sans 
toucher  le  fond , jusqu’à  ce  qu’il  soit  parfaitement  confit. 
Quand  les  pêches  auront  été  bien  pénétrées  par  le  sirop  et 
par  l’esprit  de  vin  , elles  tomberont  au  fond , et,  pour  lors  , 
elles  seront  bonnes  à manger.  Cette  manière  de  préparer  les 
pêches  à l’eau-de-vie  , est  la  meilleure  qui  soit  connue.  Elle 
est  facile , et  on  est  sûr  de  toujours  réussir  , pour  peu  qu’on 
prenne  de  précautions. 

Marmelades  et  compote  dépêchés . ( V . abricots.) 

Compote  de  pêches  grillées . (V.  Le  même  article  , Poires .) 

Conserve  de  pêches . (V.  Conserve  d'abricots.) 

Vin  de  pêches.  (V.  Vin  d’abricots .) 

PERCE-OREILLE.  Moyen  de  le  détruire.  C’est  commu- 
nément dans  les  vieilles  écorces  des  arbres  que  le  perce- 
oreille  se  cache.  Il  se  fourre  aussi  dans  les  murs  qui  soutien- 
nent les  espaliers,  et  dans  les  poupées  des  greffes,  quand  elles 
ne  sont  pas  enduites  : c’est  donc  là  qu’on  doit  le  chercher  pour 
l’écraser;  mais  on  peut  aussi  l’attirer  , en  jetant  au  pied  des 
arbres , ou  en  y suspendant  des  ergots  de  moutons  ou  de 
bœufs  , où  il  se  niche.  Un  expédient  plus  simple  encore  , est 
de  brûler  de  la  paille  , et  de  la  répandre  sur  le  sol , fraîche- 
ment brûlée. 

PERDRIX.  Education  des  perdreaux  dans  les  basses-cours. 
Les  personnes  qui  veulent  se  procurer  le  plaisir  de  retenir 
les  perdreaux  dans  la  basse-cour,  et  les  apprivoiser  chez  elles, 
doivent,  avant  qu’ils  soient  maillés,  les  faire  mener  de  temps 
en  temps , avec  leur  mère  couveuse , parmi  les  autres  poules , 
pour  les  y accoutumer  peu  à peu , et  les  tenir  même  quelque 
temps  enfermés  tous  ensemble.  Les  perdreaux  en  essuieront 
d’abord  quelques  coups  de  bec;  mais  bientôt  ils  vivront  et 
mangeront  en  société  sans  se  battre. On  doit  avoir  la  précau- 
tion de  leur  arracher , de  bonne  heure,  les  deux  plus  fortes 
plumes  de  chaque  aile , et  de  leur  couper  un  peu  l’extrémité 
des  autres.  Afin  de  les  habituer  plus  aisément,  il  faut,  i°.  ne 
pas  prendre  les  œufs  quraientété  trouvés  auprès  de  l’habita- 
tion où  l’on  veut  les  faire  couver , parce  que  les  perdreaux 
qui  en  viennent , connaissent,  par  un  instinct  particulier,  le 
nid  de  leur  vraie  mère , quoiqu’ils  ne  l’aient  jamais  vue  , et  y 
volent  sur-le-champ,  pour  ne  plus  la  quitter;  20.  il  faut  les 
accoutumer  avec  la  poule , en  les  tenant  dans  un  j ar  din  ou  v er- 
ger  clos  et  bien  fermé , garni  de  broussailles  et  de  bosquets  , 
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et  où  on  leur  donne  à manger  à desheures  réglées.  Ils  s’y  plai- 
sent tellement , que  quoiqu’ils  s’envolent  au  dehors  , ils  y 
reviendront  auxheures  des  repas,  y passeront  la  nuit,  et  même 
y pondront  et  couveront.  On  a rendu  des  compagnies  de 
perdrix  , ainsi  élevées,  si  familières  , qu’elles  revenaient  au 
son  du  tambour , et  au  premier  coup  de  sifflet  de  celui  qui  en 
prenait  soin. 

Moyen  de  donner  à la  chair  de  perdrix  plus  de  délicatesse  , 
et  la  rendre  plus  succulente . A cet  effet , 011  retient  les  perdrix 
dans  un  petit  endroit  clos  de  murs  de  tous  côtés , couvert  de 
tuiles  ou  de  bardeaux , qui  n’a  de  jour  que  par  une  fenêtre 
formée  d’un  réseau  à grandes  mailles;  elles  ne  doivent  avoir 
de  jour  qu’ autant  qu’il  en  faut  pour  voir  et  prendre  leur  nour- 
riture. On  les  laisse  ainsi  enfermées  durant  un  mois,  temps 
suffisant  pour  les  engraisser.  La  perdrix , pour  être  bonne 
à manger  , doit  être  mortifiée  , et  se  gardera  long-temps  si , 
après  lui  avoir  ôté  le  gros-boyau , qui  se  corrompt  prompte- 
ment, on  la  laisse  à la  cave  ou  dans  un  tas  de  blé  sans  y tou- 
cher; mais  on  aura  soin  de  ne  l’y  pas  mettre  toute  chaude, 
ni  après  un  dégel,  ni  dans  un  endroit  trop  humide,  parce  que 
sa  chair  prendrait  un  goût  de  relan. 

PERROQUET.  (. Instruction  et  nourriture  du)  Le  perro- 
quet, oiseau  des  Indes  , naturalisé  en  Europe  , contribue  assez 
à notre  agrément  pour  que  nous  devions  chercher  à recueil- 
lir quelques  préceptes  sur  la  manière  de  l’instruire  et  de  le 
nourrir  convenablement  : nous  allons  donc  en  occuper  un 
moment  nos  lecteurs. 

C’est  sur  le  soir  , et  à une  heure  réglée  , qu’il  faut  faire  la 
leçon  au  perroquet.  Pour  le  disposer  favorablement , on 
commence  par  lui  donner  à manger  de  la  soupe  au  vin.  On 
couvre  ensuite  sa  cage  avec  un  morceau  d’étoffe.  On  a soin , 
dans  la  leçon , de  lui  répéter  plusieurs  fois  la  parole  qu’on 
yeut  qu’il  apprenne , et  on  tient  en  même  temps  la  lumière 
cachée.  La  voix  des  femmes  et  celle  des  enfans  paraissent 
avoir  un  grand  pouvoir  sur  lui.  Il  devient  bavard  en  les  en- 
tendant, et  dit  avec  empressement  tout  ce  qu’il  sait.  On  en 
obtient  aussi  beaucoup,  si , lorsqu’on  lui  parle,  on  met  de- 
vant lui  un  miroir  avec  la  lumière  ; il  croit  alors  avoir  af- 
faire à un  de  ses  semblables,  et  se  montre  satisfait  et  facile. 

Pour  la  nourriture,  il  est  peu  de  choses  dont  le  perroquet 
11e  puisse  pas  s’accommoder.  Il  mange  du  pain , de  la  soupe , 
des  châtaignes  , des  noix , des  pommes  , des  poires , des  ce- 
rises , du  fromage , etc. , etc.;  il  aime  la  graine  de  laitue;  mais 
lepersil  et  les  amandes  ambres  sont  pour  lui  un  poison  mortel. 
11  boit  fréquemment;  il  fautdonc  avoir  soin  de  ne  pas  le  lais- 
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ser  manquer  d’eau.  On  doit  aussi , à cause  de  la  goutte  , à la- 
quelle il  est  très  sujet,  le  tenir  propre.  On  accommode  son  bec 
deux  ou  trois  fois  par  année,  afin  qu’il  mange  mieux  , etqu’il 
ne  gâte  pas  sa  cage. 

On  a essayé  , plus  d’une  fois,  d’amener  des  perroquets  à 
procréer  en  Europe  ; mais  on  y a si  rarement  et  si  incomplè- 
tement réussi , que  nousn’avous  rien  de  certain  à prescrire  à 
ce  sujet.  (V.  Maladies  des  oiseaux . ) 

PERSIL.  Manière  de  le  conserver.  On  épluche  du  persil 
vers  le  mois  de  septembre,  on  le  met  séchera  l’ombre,  et  on 
le  serre  dans  un  endroit  sec.  Lorsqu’on  veut  s’en  servir,  on 
le  fait  revenir  dans  de  l’eau  tiède,  et  on  s’aperçoit  qu’il  n’a 
perdu  ni  de  sa  verdure , ni  de  son  goût. 

PIEDS.  Observations  sur  les  soins  à prendre  des  pieds.  Le 
premier  soin  qu’on  doit  apporter  à la  conservation  des  pieds, 
est  d’éviter  les  chaussures  gênantes;  le  second  d’y  maintenir 
la  propreté  en  se  frottant  tous  les  matins  en  sortant  du  lit, 
avec  du  linge  sec  et  propre,  en  changeant  souveutde  bas  ou 
de  chaussettes,  et,  prenant  de  temps  en  temps  des  bains  avec 
l’attention  de  couper  toujours  les  cors  avant  de  mettre  les 
pieds  dans  l’eau,  et  laisser  les  ongles  et  les  durillons  à soigner 
aü  sortir  du  bain. 

Les  voyageurs  doivent , après  une  marche  quelconque , 
essuyer  les  pieds  et  les  jambes  avec  des  linges  chauds  et  secs, 
changer  de  chaussure  , et  en  se  mettant  au  lit  les  laver  lé- 
gèrement avec  un  peu  d’eau  mêlée  d’eau-de-vie;  et  s’ils  sont 
au  terme  de  leur  route , prendre  un  bain  d’eau  tiède  où  l’on 
aura  mis  une  poignée  de  son  de  froment. 

Les  personnes  qui  suent  habituellement  des  pieds  ont  un 
moyen  d’y  remédier  sans  danger:  c’est  de  se  les  essuyer  avec 
un  linge  sec  en  sortant  du  lit , et  lorsqu’ils  sont  encore  dans 
un  état  de  moiteur,  puis  de  jetter  dessus  quelques  gouttes 
d’eau-de-vie.  C’était  tout  le  secret  du  Grand  Frédéric  qui 
l’employait  souvent. 

PIGEON.  Distinction  du  male  de  la  femelle . Chez  le  pi- 
geon il  est  un  indice,  non  pas  infaillible,  mais  assez  sûr  du 
sexe  masculin  ; c’est  la  proéminence  des  narines  , que  l’on 
aperçoit  distinctement  lorsque  l’on  regarde  le  profil  du  bec  ; 
on  la  voit  aussi  de  face  , de  même  que  la  grosseur  des  fèves 
farineuses  qu’elles  forment.  Le  bec  de  la  femelle  est  droit , 
vu  de  profil,  et  ses  fèves  sont  très  petites;  la  naissance  de 
son  bec , recouverte  de  plumes  , est  plus  alongée , et  toute 
sa  tête  plus  étroite  , plus  affilée , l’œil  moins  dur , la  queue 
moins  touffue  et  plus  propre  ; car  /lorsque  les  pigeons  sont  en 
amour  , il  existe  un  signe  infaillible  du  sexe  masculin  : c’est 
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la  malpropreté , et  souvent  la  difformité  de  l’extrémité  infé- 
rieure de  la  queue,  que  le  mâle  use  et  salit,  en  tournoyant  et 
balayant  le  sol  avec , Lorsqu’il  se  pavane  autour  des  femelles. 
Les  pigeonneaux  mâles , dès  que  leur  queue  a quelque  lon- 
gueur, la  rabaissent  fortement  en  se  hérissant,  se  soulevant 
et  faisant  claquer  leur  bec  lorsqu’on  les  touche,  et  surtoutlors- 
qu’on  les  pose  par  terre 5 la  femelle,  au  contraire,  la  relève, 
ou  la  tient  horizontalement , et  se  défend  moins. 

Volière  pour  élever  les  pigeons.  Les  pigeons  élevés  dans 
une  volière  sont  en  général , suivant  l’opinion  d’un  grand 
nombre  d’amateurs  , d’un  produit  beaucoup  plus  considéra- 
ble que  ceux  qu’on  laisse  vaguer  suivant  leur  caprice. 

La  volière  doit  être  bâtie  carrément , dans  un  endroit  de  la 
basse-cour , où  le  chaud  et  le  froid  ne  se  fassent  pas  trop 
sentir;  il  faut  qu’elle  tire  ses  jours  du  côté  du  levant  ou  du 
midi  ; qu’elle  soit  meublée  de  nids , de  figure  carrée  , assez 
profonds  pour  y asseoir  un  pigeon  à l’aise.  Leur  nombre  est 
ordinairement  de  trois  par  paire  de  pigeons  ; on  leur  donne 
communément  des  terrines  de  plâtre , des  paniers  d’osier , 
qu’on  attache  au  mur  ,•  ou  bien  on  construit  des  cabanes  de 
bois  d’un  pied  en  tout  sens  ; ou  bien  encore,  on  pratique  des 
trous  dans  l’épaisseur  des  murs;  mais  ces  différens  nids  sont 
sujets  à des  inconvéniens.On  reproche  aux  cases  en  planches, 
dans  lesquelles  on  met  un  plateau  de  plâtre  , de  s’imbiber  trop 
facilement  de  la  partie  humide  de  la  fiente,  et  de  contracter 
par-là  une  odeur  qui  finit  par  occasionner  des  maladies  aux 
pigeons.  Les  paniers  d’osier  ont  aussi  leur  incommodité  : 
outre  que  la  vermine  trouve  plus  aisément  à s’y  loger,  les 
petits  en  tombent  souvent , et  si  on  n’a  pas  le  soin  de  les  re- 
mettre aussitôt  dans  leur  nid , ils  ne  tardent  pas  à être  mas- 
sacrés par  les  autres.  Les  terrines  de  plâtre  peuvent  être 
avantageusement  remplacées  par  des  terrines  de  terre  cuite 
très  poreuse  , pour  absorber  l’humidité;  si  elles  étaient  ver- 
nissées, la  fiente  liquide  ou  molle  du  pigeonneau  pourriraitle 
nid;  il  s’y  engendrerait beauconp  d’insectes , et  même  des  vers 
à mouches,  capables  d’attaquer  les  petits;  et  s’ils  avaient  le 
dévoiement , on  les  y trouverait  bientôt  morts. 

Ces  dernières  sont  d’un  prix  à peu  près  double  ; mais  la  fa- 
cilité de  les  nettoyer  à grande  eau , et  surtout  leur  durée , dé- 
dommagent au  delà  de  l’excédant  de  la  dépense.  Les  cavités 
pratiquées  dans  l’épaisseur  du  mur  sont  trop  fraîches , et  ne 
paraissent  pas  leur  convenir.  Quelques  amateurs  ont  été  jus- 
qu’à faire  fabriquer,  en  terre  cuite,  des  pots  assez  ressem- 
blons à ceux  qu’on  place  pour  recevoir  les  moineaux.  Ces 
jpots  n’ont  pas  i’inconvénieut  des  paniers;  les  petits  n’en  peu- 
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vent  sortir,  ils  facilitent  l’incubation.,  et  ils  dispensent  de 
placer  des  rayons  en  bois.  Il  faut  avoir  l’attention  de  mettre 
les  nids  dans  l’endroit  le  moins  clair  de  la  volière  ; car  les 
pigeons , comme  tous  les  autres  oiseaux , lorsqu’ils  veulent 
pondre  ou  couver , recherchent  toujours  l’obscurité. 

La  volière  doit  être  aussi  pourvue  de  vases  destinés  à con- 
tenir la  boisson  et  la  nourriture.  On  emploie,  pour  le  pre- 
mier objet,  des  bouteilles  de  grès  à cou  long;  on  les  renverse 
dans  un  vaisseau  de  terre  fait  exprès , et  disposé  de  manière 
que  l’eau  tombe  de  la  bouteille  à mesure  que  les  pigeons 
boivent.  Cet  appareil  se  nomme  pompe . Pour  renfermer  leur 
nourriture , on  se  sert  de  trémies,  qu’on  divise  quelquefois  en 
plusieurs  parties  destinées  à contenir  les  différentes  espèces 
de  grains  qu’on  leur  donne. 

On  ne  saurait  trop  recommander  de  balayer  souvent  la  vo- 
lière ; d’en  faire  nettoyer,  sous  ses  yeux,  toutes  les  parties;  de 
faire  transporter  à quelque  distance  la  colombine  et  les  autres 
immondices;  de  renouveler  la  paille  des  nids  tous  les  trois  ou 
quatre  jours  au  moins,  après  l’incubation  des  petits;  sans 
quoi , la  fiente  qui  les  entoure  ne  tarde  pas  à leur  procurer  de 
la  vermine , qui  incommode  quelquefois  la  couveuse , au  point 
de  lui  faire  abandonner  ses  petits.  Il  ne  faut  pas  négliger,  non 
plus , de  changer  leur  eau , le  plus  souvent  possible , en  été , 
et  de  la  faire  dégeler  plusieurs  fois  par  jour  dans  les  grands 
froids.  On  aura  le  soin  aussi  de  ne  pas  enlever  les  pigeon-? 
neaux  sans  nettoyer  sur-le-champ  leur  nid,  et  y mettre  de  la 
paille  fraîche,  parce  que  les  pères  et  les  mères  tiennent  aux 
nids  dans  lesquels  ils  ont  déjà  élevé  leur  famille.  Avec  cette 
précaution  et  cette  propreté,  j’ose  affirmer  qu’il  est  rare 
d’avoir  des  pigeons  attaqués  de  maladie.  Il  y a des  espèces  de 
pigeons  qui  mettent  beaucoup  de  paille  dans  leur  nid; 
d’autres  qui  n’en  mettent  que  quelques  brins.  Il  est  boii  alors 
d’avoir  la  précaution  de  les  dégarnir  quand  il  y en  a trop , 
parce  que  les  œufs  pourraient  tomber,  et  se  casser;  et  d’en 
mettre  quand  il  n’y  en  a point , parce  que  les  œufs  à nu  sur  la 
planche , roulent  de  dessous  la  femelle  qui  ne  peut  les  em- 
brasser comme  il  faut,  se  refroidissent  et  ne  sont  plus  bons  à 
rien.  Pour  éviter  ces  inconvéuiens , on  fera  bien  de  leur 
préparer  leurs  nids  soi-même,  de  rompre  la  paille  afin 
qu’elle  se  prête  mieux  à la  forme  qu’on  veut  leur  donner,  et 
que  les  œufs  ne  puissent  glisser  entre  ; ce  qui  arrive  quand 
elle  n’a  pas  été  préalablement  brisée. 

Quand  on  peuple  une  volière,  et  qu’on  veut  remplacer  les 
pigeons  invalides  , on  conserve  ordinairement  les  pigeons  nés 
en  septembre  ou  octobre  , parcequ’ils  sont  dans  toute  leur 
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force  âu  mois  de  mars  suivant.  D’autres  préfèrent  les  pigeons 
nés  au  printemps , parce  que  leur  accroissement  n’a  point  été 
suspendu  par  le  froid. 

On  doit  avoir  le  soin,  surtout,  de  ne  jamais  souffrir  dans 
la  volière  ni  plus  ni  moins  de  mâles  que  de  femelles,  et  de 
n’y  tenir  que  des  ménages  assortis.  Il  est  indispensable  de 
ménager , pour  chaque  paire , une  longue  cage  fermant  à vo- 
lonté, fermée  par  des  treillages  et  des  planches,  avec  deux 
séparations  et  deux  pots  à couvercles,  afin  que,  lorsque  les 
petits  sont  forts,  ils  n’aillent  pas  troubler  la  nouvelle  ponte 
de  leurs  parens;  ce  qui  arrive  toujours  lorsqu’il  fait  froid  ou 
qu’ils  sont  faibles  et  paresseux  : la  mère  * surtout , n’a  pas  la 
force  ou  le  courage  de  les  chasser;  ils  salissent  le  nid  et  les 
œufs , et  les  cassent.  Si  ces  cages  sont  bien  faites , un  peu 
sombres,  quoique  aérées,  faciles  à nettoyer  et  à descendre 
par  ceux  qui  les  occupent,  ils  s’y  attacheront  et  ne  les  quitte- 
ront jamais.  On  ne  saurait  trop  les  multiplier  pour  éviter  les 
combats. 

On  a imaginé  une  sorte  de  niche  qu’ils  aiment  beaucoup, 
et  qui  a l’avantage  d’être  légère,  mobile,  facile  à nettoyer, 
et  de  familiariser  les  pigeons  : elle  est  formée  par  trois  plan- 
ches carrées , d’an  pied  de  long  sur  dix  pouces  de  large , 
réunies , dans  la  hauteur,  en  deux  carrés,  par  des  lattes  lon- 
gues de  trois  pieds,  clouées  latéralement,  près  à près,  pour 
laisser  circuler  l’air,  de  manière  qu’une  planche  fait  le  des- 
sous ou  le  bas,  une  autre  le  dessus,  et  la  troisième  sépare  les 
deux  cages.  On  met  des  traverses  sur  le  devant  pour  que  les 
parens  s’y  perchent,  et  qu’elles  retiennent  les  petits;  on  at- 
tache ces  lattes  , où  l’on  vent,  par  rangs  ou  files,  au  moyen  de 
bons  clous. 

Si  les  pigeons  sont  farouches,  011  emploie  une  autre  façon. 
Deux  planches  d’une  largeur  proportionnée  à leur  nid,  et  de 
telle  hauteur  que  la  planche  le  permet , sont  clouées  d’équerre 
en  formant  comme  une  large  gouttière;  on  couvre  le  haut 
d’une  planche  formant  le  dessus , et  on  partage  la  longueur  en 
autant  de  cases  que  l’exige  la  hauteur  des  pigeons.  On  y cloue 
des  traverses  et  des  barres  saillantes  pour  qu’ils  puissent  en- 
trer, et  on  pose  ces  cages  mobiles  contre  les  murs  où  elles  se 
tiennent  naturellement  debout  et  fermées;  on  peut  avec  elles 
obtenir  une  régularité  agréable,  et  le  soir  on  aura  le  plaisir 
de  voir  presque  tous  les  mâles  placés  sur  le  dessus,  pour  sur- 
veiller leur  famille. 

Si  on  vent  y enfermer  une  paire,  on  pose  contre  uue  claie 
de  lattes  ou  d’osier , qui  va  de  l’une  à l’autre  cage  ; on  place 
au-dessus  vwe  longue  planche  qui  les  unit  et  ferme  la  sépara- 
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tion , et  on  met  le  boire  et  le  manger  par  terre , tout  contre  la 
claie,  avec  une  planchette  mobile  ou  une  tuile  couchée  contre , 
en  talus,  qui  en  écarte  les  autres  pigeons. 

Ces  cages  mobiles  sont  faciles  à nettoyer,  prennent  le  moins 
de  place  possible , s’emportent  et  se  mettent  où  l’on  veut. 

Il  est  également  important  que  les  pots  à couver,  en  terre 
çuite , unie  et  poreuse  comme  celle  des  pots  à fleurs , soient 
proportionnés  à la  taille  des  pigeons,  et  plutôt  plus  petits  que 
plus  grands,  afin  que  le  pigeonneau  jette  plus  aisément  sa 
fiente  au  dehors.  Il  faut  changer  souvent  la  paille  coupée 
dont  on  les  garnit,  et  tuer  les  puces,  les  mites  et  les  vers  que 
l’on  y trouve  toujours.  Les  mites  se  cachent  aussi  sous  le 
centre  du  pot,  où  les  attire  la  chaleur.  Surtout,  il  ne  faut 
pas  oublier  que  le  pigeon  renfermé  s’ennuie  et  travaille  moins 
qu’étant  libre,  ou  du  moins  dans  un  espace  où  il  pourrait 
voltiger.  Il  en  est  de  même  des  pigeonneaux  qui  maigrissent 
en  cage,  et  mangent  seuls  plus  vite  étant  avec  les  autres,  a 
moins  que  l’on  n’ait  la  précaution  de  placer  auprès  d’eux  des 
petits  vases  pleins  d’eau  et  de  grains. 

Un  ou  deux  mâles,  non  appareillés,  suffisent  pour  porter 
le  trouble  dans  toute  l’habitation  et  pour  déranger  toutes  les 
pontes.  Aussi  quelques  amateurs  ont-ils  la  précaution  de  re- 
tirer de  la  volière,  aussitôt  qu’ils  mangent  seuls,  tous  les 
jeunes  pigeons  qu’ils  destinent  à augmenter  le  nombre  des 
nids , ou  à remplacer  ceux  dont  l’âge  annonce  la  prochaine 
stérilité.  Ils  les  réunissent  dans  un  endroit  qu’ils  appellent 
V appareilloir , et  les  y laissent  jusqu’à  l’époque  où  le  roucou- 
lement des  mâles  et  la  coquetterie  prononcée  des  femelles  ne 
laissent  aucun  doute  sur  le  sexe  des  individus.  Alors,  à 
moins  que  l’on  n’en  ait  de  différentes  races  que  l’on  veuille 
croiser,  il  ne  faut  point  gêner  leurs  inclinations , et  les  laisser 
faire  leur  choix.  Il  y a même  de  l’inconvénient  à mettre  in- 
distinctement un  mâle  et  une  femelle  dans  une  cage  pour 
qu’ils  s’accouplent;  dans  ces  ménages  brusquement  formés 
avant  que  les  soins  mutuels  en  fassent  le  lien,  la  discorde 
règne  plusieurs  jours. 

Le  mâle  exerce  sur  la  femelle  une  tyrannie  qui  va  jusqu’à 
la  frapper  presque  continuellement  à coups  de  bec,  et  à la 
tourmenter  sans  cesse. 

Il  est  presque  indispensable  d’avoir  deux,  et  même  trois 
séparations  dans  une  même  volière,  ou  d’avoir  deux  ou  trois 
volières  séparées  , lorsque  l’on  veut  posséder  toutes  ou  pres- 
que toutes  les  espèces  de  pigeons  de  taille  différentes;  car 
leur  mélange  est  fécond  en  dissensions  et  en  combats.  Lors- 
qu’on tient  ces  pigeons  captifs,  il  faut  placer  devant  leur  de- 


PIG  347 

meure  une  cage  de  fil  de  fer,  dont  la  grandeur  est  propor- 
tionnée au  nombre  des  pigeons.  La  base  de  cette  espèce  de 
volière  extérieure  doit  être  en  planches;  les  côtés,  le  devant 
en  grillage;  la  partie  supérieure  qui  sert  de  toit  à la  cage 
doit  être  couverte  de  manière  à ne  pas  permettre  à la  pluie 
d’y  pénétrer,  parce  qu’elle  y forme  avec  la  fiente  des  pigeons 
une  boue  qui  s’attache  à leurs  pâtes,  aux  plumes  du  ventre, 
et  nuit  aux  succès  de  l’incubation.  Le  même  inconvénient 
résulte  de  la  liberté  laissée  à ces  animaux  dans  les  temps 
humides. 

Cette  cage  leur  sert  à aller  prendre  l’air,  et  à s’échauffer 
au  soleil  II  est  nécessaire  au  s s*  quand  les  pigeons  ne  sortent 
pas , de  placer  dans  la  volière  un  baquet  de  quatre  pouces  de 
profondeur,  rempli  d’eau  qne  l’on  renouvelle  tous  les  jours. 
Les  pigeons  aiment  singulièrement  à se  baigner  et  à se  rou- 
ler dans  la  poussière,  pour  se  délivrer  des  poux  et  des  puces 
qui  les  tourmentent. 

Manière  d"  engraisser  les  pigeons . Lorsqu’on  désire  manger 
de  bons  pigeonneaux,  il  ne  faut  pas  attendre  qu’ils  se  nour- 
rissent seuls,  parce  qu’alors  ils  maigrisî>ent ; leur  chair  n’a 
plus  cette  finesse  et  cette  délicatesse  qui  caractérisent  les  bons 
pigeonneaux  : c’est  lorsqu’ils  ont  environ  un  mois  qu’il  con- 
vient de  les  prendre,  et  avant  qu’ils  ne  sortent  de  leurs  nids; 
mais  si  l’on  veut  manger  d’excellens  pigeonneaux  de  volière , 
il  faut  les  engraisser  de  la  manière  suivante  : Lorsque  les 
pigeonneaux  seront  parvenus  aux  dix-neuvième  ou  au 
vingtième  jour,  lorsque  le  dessous  de  leurs  ailes  commencera 
à se  garnir  de  plumes,  ou  de  canons  dans  la  partie  des  ais- 
selles, retirez-les  de  la  volière,  placez-les  ailleurs  dans  un 
nid,  et  couvrez  le  nid  avec  une  corbeille,  un  panier,  qui 
refuse  l’accès  à la  lumière  et  laisse  le  passage  à l’air.  Tout  le 
monde  sait  qu’on  doit,  en  général,  tenir  dans  l’obscurité  les 
animaux  qu’on  veut  engraisser  artificiellement  ; ayez  des 
grains  de  maïs,  qui  auront  trempé  dans  l’eau  environ  vingt- 
quatre  heures  : retirez  deux  fois  par  jour , le  matin  de  bonne 
heure , le  soir  avant  la  nuit , chaque  pigeonneau  de  son  nid  ; 
ouvrez-lui  le  bec , avec  adresse , et  faites-lui  avaler  chaque 
fois,  selon  son  espèce  et  sa  grosseur,  quatre-vingts  et  même 
cent  grains  de  maïs  humecté.  Continuez  dix  ou  quinze  jours 
de  suite,  et  vous  aurez  des  pigeons  d’une  graisse  aussi  fine 
que  celle  des  plus  belles  volailles  du  Mans  : il  n’y  aura  de  dif- 
férence que  dans  la  couleur.  D’autres  ont  conseillé,  pour 
avoir  des  pigeonnaux  extrêmement  gras,  de  leur  arracher 
les  plus  grosses  plumes  des  ailes , pour  les  obliger  à ne  point 
quitter  le  nid,  ou  bien  de  leur  attacher  les  pieds.  Quelques- 
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uus  même  leur  brisent  les  os  des  jambes.  Par  ce  moyen , 
disent-ils , on  les  voit  engraisser  à vue  d’œil , parce  qu’alors 
la  nourriture  de  ces  petits  animaux,  n’étant  pas  dissipée, 
tout  se  porte  vers  la  graisse.  Cette  opération,  inventée  par  la 
plus  détestable  sensualité , ne  contribue  en  aucune  manière 
à leur  embonpoint;  elle  pourrait  même  leur  être  très  préju- 
diciable , puisqu’elle  ne  saurait  avoir  lieu  sans  leur  occasio- 
ner  des  douleurs  très  vives;  d’ailleurs,  le  père  et  la  mère 
chassent  leurs  petits  du  nid,  et  cessent  de  les  nourrir  quand 
ils  sont  occupés  d’une  nouvelle  couvée.  Les  pigeonneaux 
ainsi  disloqués  maigrissent,  et  ne  cessent  d’être  maltraités 
par  les  autres,  dont  ils  sont  la  victime,  s’ils  se  traînent 
hors  de  leur  nid,' à cause  de  l’impossibilité  dans  laquelle  ils 
sont  de  se  défendre  ou  de  les  éviter;  tandis  que  s’ils  sont 
bien  nourris,  et  qu’on  les  prehne  lorsqu’ils  sont  sur  le  point 
de  sortir  du  nid,  c’est-à-diï*e , lorsqu’ils  ont  trois  semaines, 
ou  un  mois  , ils  seront  suffisamment  gras  pour  ne  point  avoir 
recours  à de  pareils  moyens,  qui  ont  quelque  chose  de  ré- 
voltant. 

Des  maladies  des  pigeons , et  des  remèdes  quil  convient  d’y 
apporter . Parmi  les  maladies  auxquelles  le  pigeon  est  sujet , 
celles  qui  l’affectent  principalement  sont  : U avalure  , le 
chancre , le  ladre  et  la  goutte.  La  mue  est,  pour  le  pigeon 
captif,  qui  ne  peut  se  livrer  à toute  l’activité  à laquelle  la 
nature  l’avait  destiné  , une  maladie  souvent  aussi  cruelle  que 
la  dentition  l’est  pour  d’autres  animaux.  Quelquefois  un  pi- 
geon meurt  après  avoir  long-temps  souffert,  faute  d’avoir 
pu  se  défaire  de  trois  ou  quatre  grandes  plumes  de  l’aile.  On 
peut  prévenir  cette  mort  en  prenant  l’individu  et  en  lui  arra- 
chant les  plumes  avec  soin,  de  peur  de  les  rompre  ou  de  dé- 
chirer les  parties  adhérentes , par  un  mouvement  trop  brus- 
que et  trop  fort. 

V avalure  est , presque  comme  la  goutte  , une  maladie  de 
vieillesse  : les  individus  qui  en  sont  attaqués  vivent  quelque- 
fois long-temps , mais  ils  sont  absolument  inféconds. 

Cette  maladie  est  un  déplacement  sensible  , formant  gros- 
seur dans  les  organes  sexuels  , et  qui  les  rend  incapables  de 
produire. 

Le  chancre , trop  connu  par  ses  ravages  , mais  pas  assez 
attentivement  examiné  , a été  jusqu’à  présent  regardé  comme 
à peu  près  incurable  ; on  n’a  pas  trouvé  le  moyen  de  le  gué- 
rir , et  la  crainte  de  la  contagion  conduit  les  propriétaires  à 
tuer  impitoyablement  les  pigeons  qui  en  sont  atteints.  Voici 
cependant  une  recette  qui  paraît  avoir  eu  quelque  succès. 
Prenez  : Sel  d’oseille,  cumin,  huile  d’aspic,  essence  de 
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eocliléaria  , quantités  égales  ; mêlez  le  tout,  et,  soir  et  ma- 
tin ? avec  une  plume  de  l’aile  du  pigeon , trempée  dans  ce 
mélange  , lubrifiez-en  le  gosier  du  malade.  Ce  remède  ne 
peut  être  employé  qu’à  l’extérieur;  si  une  très -faible  quan- 
tité pénètre  dans  leur  gosier  ou  dans  leur  glotte  , elle  les  tue 
presque  sur-le-cliamp. 

Le  ladre  est  une  maladie  qui  pourrait  être  regardée  comme 
un  lait  répandu  , dont  quelquefois  sont  affectés  les  pigeons 
qui , ayant  perdu  leurs  petits  dès  les  premiers  jours  de  leur 
naissance  , n’ont  pu  se  débarrasser  de  la  pâtée  qu’ils  avaient 
préparée  dans  leur  estomac  pour  leur  première  nourriture. 
Le  moyen  de  les  guérir  serait  de  leur  substituer  d’autres  pe- 
tits de  même  âge  , à la  place  de  ceux  qui  seraient  morts. 

Quelques  pigeons  sont  tellement  avides  , qu’ils  se  gorgent 
d’alimens  au  point  que,  ne  pouvant  pas  être  digérés  , ils 
restent  dans  le  jabot,  s’y  corrompent  et  font  souvent  mourir 
l’animal  ; cela  arrive  surtout  lorsqu’ils  ont  été  long-temps 
sans  manger.  Dans  ce  cas , on  les  renferme  dans  un  bas  qu’on 
attache  à un  clou  , de  manière  qu’ils  aient  les  pieds  inférieu- 
rement , et  dans  cette  position , on  ne  leur  donne  qu’un  peu 
d’eau  de  temps  en  temps.  Mais  ce  procédé  manque  quelque- 
fois : alors  on  est  obligé  de  fendre  le  jabot  avec  une  paire 
de  ciseaux  bien  pointus  , ou  un  canif:  on  en  retire  l’aliment 
corrompu  , on  le  lave , et  ensuite  on  le  recout.  Cette  opéra- 
tion , dangereuse  et  souvent  mortelle , ne  vaut  pas  le  pre- 
mier moyen,  surtout  si , pour  faciliter  la  digestion  , on  fait 
avaler  à l’oiseau  un  peu  d’ail  pour  fortifier  l’estomac.  Après 
on  le  meta  la  diète , à l’eau  nitrée  , ou  dé  rouille  , ou  d’alun. 
Il  y a encore  une  maladie  très-commune  aux  pigeons,  sur- 
tout dans  les  pays  chauds;  c’est  une  espèce  de  petite  vérole.  Les 
pigeons  sont  encore  sujets  aux  coups  de  sang  ou  à l’apoplexie; 
ils  tombent  tout  à coup  ; leur  sang  sort  parle  bec , et  ils  meu- 
rent promptement.  Si  on  s’en  aperçoit  à temps  , il  faut  les 
saigner,  en  leur  coupant  un  ou  deux  ongles  , dont  le  sang  sor- 
tira , surtout  si  l’on  leur  tient  la  pâte  dans  l’eau  tiède  , ce  qui 
les  soulage  aussitôt. 

Le  torticolis  , le  polype , le  râle  , V asthme  , les  vers  , le  dé- 
voiement , sont  encore  des  maladies  qui  attaquent  les  pigeons. 
Le  moyen  de  prévenir  ces  maladies  consiste , nous  le  répé- 
tons, à maintenir  dans  le  colombier  une  extrême  propreté. 
Le  sel  mêlé  aux  alimens  est  un  remède  universel. 

PINSON.  ( Le  ) Petit  oiseau  de  t diverses  couleurs.  On 
connaît  le  mâle  en  ce  qu’il  a la  têtebleueet  le  croupion  doré. 

Le  pinson  s’élève  et  s’entretient  facilement  en  cage  ; mais 
il  est  sujet  à devenir  aveugle.  Quand  on  voit  que  ses  yeux 
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pleurent , que  ses  plumes  se  hérissent  et  se  gonflent  , on  tire 
le  jus  des  feuilles  de  bette  ou  de  poirée,  on  le  mêle  avec  de 
Peau  et  du  sucre,  et  on  donne  à boire  cette  liqueur  au  pin- 
son pendant  quatre  ou  cinq  jours,  en  la  lui  présentant  seule- 
ment de  deux  jours  l’un.  On  peut  encore  lui  donner  un  petit 
bâton  de  figuier,  pour  se  percher  et  y essuyer  ses  yeux;  on 
le  nourrit  ensuite , pendant  deux  ou  trois  jours  , avec  de  la 
graine  de  melon  mondée.  ( Voyez  Maladies  des  oiseaux . ) 

PINTADES.  Poules  étrangères  venues  d’Afrique.  Elles 
sont  plus  grosses  et  plus  hautes  en  cuisses  que  les  poules  or- 
dinaires. Leur  plumage  est  noir  et  marqueté  de  petits  points 
blancs  : elles  ont  comme  une  petite  bosse  sur  le  dos  , et  une 
plume  en  forme  d’aigrette  sur  la  tête.  On  fait  couver  leurs 
œufs  à des  poules  communes.  Dès  que  les  pintades  sont  éclo- 
ses , il  faut  les  tenir  chaudement,  les  nourrir  de  jaunes 
d’œufs  durs , de  millet , de  navette  broyée  et  mêlée  avec  un 
peu  d’eau. 

PIPEE.  ( La  ) La  pipée  est  une  sorte  de  chasse  dans  la- 
quelle , placé  d’une  certaine  manière,  et  caché  par  uuefeuil- 
lée  , on  contrefait  le  cri  des  oiseaux  pour  les  attirer  dans  un 
arbre  , dont  les  branches  sont  remplies  de  gluaux , où  ils  se 
prennent.  Cette  chasse  doit  se  faire  dans  les  mois  de  sep- 
tembre et  d’octobre.  1°.  Les  lieux  les  plus  propres  pour  une 
pipée  , sont , ou  un  bois  taillis  déjà  un  peu  fort,  ou  un  lieu 
bas  ,à  peu  de  distance  d’un  vignoble , ou  de  quelque  ruisseau 
ou  étang  , ou  de  quelques  ronces  ou  épines  blanches. 

2°.  L’arbre  choisi  pour  la  pipée  doit  être  , autant  qu’il  se 
peut , éloigné  de  tout  autre  ; il  doit  avoir  les  branches  cour- 
tes et  droites,  n’être  point  trop  haut  : les  chênes  sont  les  meil- 
leurs pour  cet  usage. 

3°.  On  coupe  toutes  les  branches  inutiles,  en  commen- 
çant la  coupe  par  le  haut,  et  on  ne  laisse  que  celles  dont 
on  a besoin  : on  les  élague  de  manière  que  l’arbre  prenne  la 
forme  d’un  verre  à boire.  On  y fait  des  entailles  au-dessus , 
de  deux  ou  trois  lignes  de  profondeur , et  de  trois  en  trois 
pouces  de  distance  , pour  y faire  tenir  les  gluaux  par  Le  gros 
bout  laissé  à cet  effet. 

4°.  On  doit  faire  une  petite  cabane  autour  du  pied  de  l’ar- 
bre pour  le  pipeur,  et  ceux  qui  veulent  avoir  le  plaisir  de 
cette  chasse.  On  la  fait , en  bonne  partie,  des  branches  qu’on 
a coupées  de  l’arbre,  et  on  la  couvre  de  feuilles.  Elle  doit 
avoir  au  moins  cinq  pieds  de  hauteur , et  le  haut  doit  être  en 
forme  de  dôme.  On  y laisse  deux  ou  trois  ouvertures.  On 
pratique  des  avenues  ou  petites  voûtes  , au  nombre  de  dix  ou 
douze  , qui  aboutissent  toutes  à l’arbre  ? et  à la  distance  de 


trente  ou  quarante  pas.  On  les  nettoye  bien:  on  y place  des 
perches  qu’on  fait  plier  en  demi-cercle  ; on  leur  fait  des  en- 
tailles pour  y placer  des  gluaux , en  les  faisant  plier  horizon- 
talement. 

La  pipée  se  fait  le  matin , au  lever  du  soleil , et  le  soir  , 
vers  son  coucher , et  par  un  temps  tranquille  et  modéré. 
Après  qu’on  s’est  renfermé  dans  la  loge,  on  observe  un  grand 
silence.  Le  pipeur  commence  à frouer  , ce  qu’il  fait,  en  souf- 
flant dans  une  feuille  de  lierre , à laquelle  on  fait  un  petit 
trou , en  levant  le  côté  du  milieu  assez  près  de  la  queue , ce 
qui  imite  le  cri  d’un  petit  oiseau  , qui  appelle  les  autres  à son 
secours.  Il  y a encore  diverses  manières  de  frouer.  Aussitôt 
qu’on  a froué  , plusieurs  oiseaux  , comme  des  rouges-gorges, 
viennent  se  prendre;  on  donne  quelques  coups  de  pipeau 
pour  contrefaire  la  chouette.  On  fait  crier  quelqu’un  des  oi- 
seaux pris  , ce  qui  en  attire  d’autres  qu’on  fait  crier  à leur 
tour:  par  exemple  , le  pinson  attire  les  grives;  les  merles, 
les  geais;  les  geais  attirent  les  corbeaux  et  les  pies.  A mesure 
qu’ils  sont  pris  , on  les  tue  , ou  on  les  met  dans  un  sac , pour 
faire  crier  ceux  qui , par  leur  cri , peuvent  attirer  les  autres. 
C’est  au  lever  du  soleil  et  à son  coucher  qu’on  peut  prendre 
des  oiseaux  bons  à manger  ; comme  les  petites  grives  , les 
merles  , les  rouges-gorges , les  mésanges  , moineaux  , fau- 
vettes , roitelets  et  autres , qui  sont  fort  bons  , rôtis  ou  fri- 
cassés. 

C’est  à la  brune  qu’on  prend  les  hiboux , les  chouettes , en 
contrefaisant  la  souris  : on  prend  encore , au  lever  du  soleil 
ou  à son  coucher  , des  éperviers , des  tiercelets , des  émé— 
rillons  , des  buses.  En  ramassant  les  oiseaux  de  proie , il  faut 
se  donner  de  garde  de  leurs  serres  : le  plus  court  est  de  les 
assommer.  Les  pies  , les  geais  et  les  merles  sont  les  plus  dif- 
ficiles à attraper,  lorsqu’ils  sont  tombés  à terre.  11  y a des  oi- 
seaux qu’on  ne  prend  point  an  pipeau;  tels  sont  les  ramiers  , 
les  tourterelles  , sansonnets  , linots  , chardonnerets  *.  il  faut 
encore  ajouter  les  oiseaux  qui  ne  perchent  point,  comme  per- 
drix , cailles , bécasses. 

Gluau.  On  nomme  ainsi  des  petits  osiers  bien  unis  , min- 
ces et  droits  , longs  de  quinze  à dix-neuf  pouces  , et  que  l’on 
enduit  de  glu , excepté  par  le  gros  bout , pour  y faire  prendre 
les  oiseaux  à la  pipée.  Les  meilleurs  sont  ceux  que  l’on  cueille 
au  mois  de  septembre  , et  dont  les  pointes  ne  se  cassent  point. 
Dès  qu’on  les  a cueillis  , on  doit  les  laisser  au  soleil  quelques 
heures , puis  ôter  les  feuilles  , en  commençant  par  les  cimes , 
et  prenant  garde  d’en  casser  la  pointe;  on  doit  leur  tailler 
le  gros  bout  en  forme  de  coin  , pour  qu’ils  entrent  dans  les 
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entailles  faites  aux  brandies  de  l’arbre  , et  qu’ils  y tiennent  f 
mais  légèrement;  les  rassembler  par  paquets  en  les  égalisant 
par  le  haut.  Quand  ils  sont  dans  cet  état , on  prend  de  la  glu 
vers  la  cime  des  gluaux,  et  on  les  frotte  les  uns  contre  les  au- 
tres pour  les  engluer. 

Glu . Cette  espèce  de  gomme,  quand  on  veut  l’a  voir  bonne, 
se  compose  de  l’écorce  de  houx , dans  le  temps  de  la  sève  ; 
on  jette  la  première  écorce  ou  pellicule  brune,  et  on  pèle  le 
reste  de  l’écorce  jusqu’au  bois.  Lorsqu’on  veut  s’en  servir  , 
on  y incorpore  de  l’huile  d’olive.  On  fait  encore  de  la  glu 
avec  l’écorce  de  gui.  On  met  dans  un  lieu  humide  cette  écorce 
renfermée  dans  un  pot,  pendant  huit  ou  dix  jours.  Quand  elle 
est  pourrie , on  la  pile  jusqu’à  la  réduire  en  bouillie,  ensuite 
on  la  met  dans  une  terrine.  On  y jette,  de  temps  à autre , de 
l’eau  de  fontaine  bien  fraîche.  On  remue  avec  un  bâton  en 
forme  de  spatule  , jusqu’à  ce  que  la  glu  se  prenne  au  bâton  ; 
plus  elle  est  nette  , plus  elle  est  tenace  : ou  l’étend  souvent 
dans  l’eau  pour  la  bien  nettoyer. 

Autre  manière  défaire  la  glu.  Prenez  de  l’écorce  de  gui  , 
qui  vient  sur  les  chênes  lorsqu’ils  sont  en  sève.  Formez-en 
un  gros  peloton  tout  entrelacé  : mettez-le  pourrir  dans  un  tas 
de  fumier , où  il  y aura  de  l’eau  ; laissez-l’y  pendant  cinq 
ou  six  jours.  Pilez  ensuite  cette  masse  d’écorce  dans  l’eau  ; 
réduisez-la  en  pâte  ; lavez-la  dans  une  eau  courante  ; elle  de- 
vient alors  une  masse  gluante,  qu’on  met  en  boule  dans  un 
pot  en  lieu  frais , et  on  verse  dessus  de  l’eau  claire , que  l’on 
renouvelle  de  temps  en  temps. 

Quand  le  moment  est  arrivé  de  vous  servir  de  votre  glu  , 
vous  en  prenez  la  quantité  qui  vous  parait  nécessaire  , et  vous 
la  mettez  dans  un  pot  de  terre.  Vous  ajoutez  un  tiers  de 
graisse  d’oie  ou  de  chapon,  clarifiée  avec  soin,  et  vous  met- 
tez votre  mixtion  sur  un  feu  doux.  Vous  laissez  les  matières 
fondre  ensemble,  et  vous  les  remuez  continuellement,  jus- 
qu’à ce  qu’elles  soient  bien  amalgamées;  alors  ôtez-les’du 
feu  , et  remuez-les  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  refroidies. 

Lorsque  votre  glu  est  froide  , vous  prenez  vos  baguettes  , 
et  vous  les  chauffez  un  peu  sur  le  feu.  Vous  prenez  votre  glu, 
et  vous  en  garnissez  les  bouts  de  vos  baguettes.  Vous  les  sé- 
parez l’une  d’avec  l’autre  , et  vous  achevez  de  les  arranger, 
çn  les  pliant  et  les  travaillant  ensemble  continuellement,  jus- 
qu’à ce  qu’en  les  barbouillant  l’une  sur  l’autre,  vous  ayez 
garni  chaque  baguette  d’une  quantité  suffisante  de  glu. 

Si  vous  enduisez  de  glu  des  cordes , faites-le  pendant 
qu’elle  est  très  chaude  et  très  légère  ; barbouillez  les  cordes 
de  tous  côtés  3 en  les  nouant  ensemble  et  les  dénouant  ensuite. 
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Si  vous  engluez  de  la  paille , procédez-y  aussi  tandis  que 
la  glu  est  très-chaude;  vous  en  engluez  beaucoup  à la  fois  , 
autant  à peu  près  que  vous  pouvez  en  faire  tenir  dans  votre 
main.  Travaillez  et  secouez  votre  paille  devant  le  feu  , jus- 
qu’à ce  qu’elle  soit  tout  enduite  , de  manière  que  chaque  brin 
de  paille  ait  autant  de  glu  qu’il  en  faut.  Cela  terminé  , mettez 
vos  brins  dans  des  étuis  de  cuir  on  de  peau,  jusqu’à  ce  que 
vous  veuillez  vous  en  servir. 

Pour  empêcher  que  la  glu  ne  gèle  sur  les  baguettes  , les 
buissons  ou  la  paille  , vous  ajouterez  une  pinte  d’huile  de  pé- 
trole avec  autant  de  graisse  de  chapon  ; vous  mêlerez  bien  le 
tout  ensemble  , et  vous  en  frotterez  bien  les  baguettes  , etc. 
La  glu  se  conserve  ainsi  souple , visqueuse  et  molle  , sans 
avoir  rien  à craindre  , même  de  la  gelée  la  plus  rude. 

PIQUETTE.  Manière  de  la  faire.  Lorsque  votre  vin  a été 
foulé  , et  que  vous  en  avez  extrait  tous  les  grains  ou  les  marcs, 
entonnez-les  dans  un  ou  deux  tonneaux  , selon  leur  quantité; 
puis  emplissez  votre  tonneau  jusqu’aux  trois  quarts , mettez 
ensuite  un  quart  de  genièvre  de  l’année  , âvec  une  livre  de 
cassonade  , et  bondonnez-le  fortement.  Surveillez , car  cette 
piquette  éprouve  quelquefois  une  grande  fermentation.  Vous 
pouvez  lui  donner  une  couleur  plus  foncée  et  un  goût  plus 
spiritueux , en  jetant  dedans  le  marc  de  votre  cacis  , après  en 
avoir  tiré  l’eau-de-vie  dans  laquelle  il  aura  infusé. 

PIQURE  ou  MORSURE  DES  ANIMAUX  VENIMEUX. 
Abeilles  , Guêpes  , Frêlons , Araignées  , etc. 

Un  Anglais  ayant  été  piqué  à l’oesophage  par  une  guêpe 
qu’il  n’avait  pas  vue  dans  un  verre  de  bière  , un  de  ses  amis 
lui  sauva  la  vie  en  lui  faisant  avaler , à plusieurs  reprises , du 
sel  commun  délayé  dans  le  moins  d’eau  possible.  Les  symp- 
tômes alarmans  qui  s’étaient  d’abord  manifestés  se  calmèrent 
presque  subitement.  L’application  d’un  peu  d’alcali  volatil  , 
est  le  meilleur  remède  en  pareil  cas.  Si  on  ne  pouvait  s’en 
procurer  , on  pourrait  le  remplacer  par  un  peu  de  potasse  , 
de  chaux  vive , de  cendre , ou  enfin  de  terre  glaise  qu’on  ap- 
pliquerait avec  un  peu  d’eau  sur  l’endroit  blessé. 

PLANTES  MEDICINALES.  Manière  de  les  recueillir  et  de 
les  faire  sécher.  Il  est  des  plantes  dont  on  conserve  toutes  les 
parties  , comme  le  thym  , le  calament , la  marjolaine  , le  pe- 
tit chêne  , la  petite  centaurée,  l’ivette,  la  menthe , la  mélisse, 
le  serpolet , etc. 

Les  plautes  qu’on  se  propose  de  faire  sécher  doivent  être 
choisies  dans  leur  plus  grande  vigueur  et  dans  leur  meilleur 
état , qui  est  particulièrement  le  temps  où  les  fleurs  com- 
mencent à s’épanouir.  Cette  règle  ne  souffre  d’exceptions 
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que  potir  un  petit  nombre  de  plantes,  qui  sont  la  mauve  , la 
guimauve  , la  pariétaire  et  le  seneçon.  Elles  sont  plus  adou- 
cissantes et  plus  salutaires  lorsqu’on  les  prend  dans  leur 
jeunesse  et  avant  qu’elles  aient  poussé  leurs  tiges.  Lorsque 
les  feuilles  des  plantes  sont  les  seules  parties  dont  on  fasse 
usage  , elles  doivent  se  récolter  aussi  avant  que  les  tiges  ne 
soient  poussées,  parce  que  plus  tard  elles  deviennent  dures 
et  ligneuses. 

Plusieurs  auteurs  anciens  , et  même  quelques  modernes  , 
prescrivent  de  faire  sécher  les  plantes  doucement,  exposées 
à un  courant  d’air  et  h l’ombre,  dans  la  crainte  de  faire  dissi- 
per trop  de  parties  volatiles,  si  l’on  employait  la  chaleur  du 
soleil;  mais  l’expérience  et  l’observation  ont  appris  à con- 
naître toute  la  défectuosité  de  cette  méthode.  Les  plantes  , 
pendant  cette  dessiccation  lente , éprouvent  des  altérations 
f qni  occasionent  la  perte  de  leur  couleur  et  de  leur  odeur; 
elles  jaunissent  plus  ou  moins,  et  prennent  la  couleur  des 
feuilles  mortes  , comme  la  scolopendre  ou  langue  de  bœuf  ; 
d’autres  , comme  la  mélisse  , la  véronique , la  bétoine , la 
bourrache  , la  huglose , etc. , deviennent  noires  au  bout  de 
quelques  jours,  et  ressemblent  h du  fumier  desséché  ; elles 
sont  alors  sans  vertu. 

Les  moyens  de  remédier  à tous  ces  inconvéniens,  sont  d’a- 
voir recours  à la  chaleur  du  soleil  , ou  à celle  d’une  étuve 
chauffée  jusqu’à  cinquante  ou  soixante  degrés.  On  peut  éga- 
lement faire  usage  de  la  chaleur  du  dessus  d’un  four  de  pâ- 
tissier ou  de  boulanger. 

Les  plantes  recueillies  par  un  beau  temps  sec  et  serein , 
après  le  soleil  levé,  et  lorsque  la  rosée  de  la  nuit  est  dissipée, 
doivent  être  nettoyées  des  herbes  étrangères,  des  feuilles 
mortes  ou  fanées.  Ensuite  on  lesétend  sur  des  clayons  d’osier 
garnis  de  papier  gris,  et  on  les  expose  à la  chaleur  du  soleil  ou 
à celle  d’une  étuve , ou  sur  le  four  d’un  boulanger.  On  remue 
les  feuilles  plusieurs  fois  par  jour,  et  on  les  laisse  à la  même 
chaleur  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  parfaitement  sèches;  ce 
que  l’on  reconnaît  lorsqu’elles  n’ont  plus  de  souplesse  et 
qu’elles  se  brisent  en  les  maniant  : on  les  laisse  quelque 
temps  à l’ombre , et  elles  reprennent  une  certaine  humidité 
qui  suffit  pour  les  empêcher  de  se  briser  quand  on  les  manie. 
On  les  met  alors  dans  des  boîtes , où  elles  se  conservent  à 
l’abri  de  la  poussière  et  de  l’humidité. 

Les  plantes  qu’on  a fait  sécher  avec  les  soins  que  nous  ve- 
nons d’indiquer,  conservent  leurs  couleurs  vives  et  brillantes 
et  leur  odeur.  C’est  d’après  ces  qualités  essentielles  qu’on  peut 
juger  de  leur  bonté. 
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Les  plantes  contiennent  plus  ou  moins  de  parties  sableuses; 
et  les  insectes  y ont  déposé  leurs  œufs,  qui  pourraient  éclore, 
manger  les  plantes  et  les  réduire  dans  un  si  mauvais  état, 
qu’on  serait  obligé  de  les  jeter  avant  qu’on  pût  s’en  procurer 
d’autres.  Il  convient  donc  de  séparer  tous  ces  corps  étran- 
gers destructeurs  des  plantes  ; on  y parvient  en  remuant  et 
en  secouant  les  plantes  sur  un  tamis  de  crin  un  peu  gros  ; ils 
passent  au  travers.  Cette  opération  est  de  la  plus  grande  im- 
portance; mais  il  ne  faut  y procéder  que  quand  les  plantes  se 
sont  amollies  légèrement , de  crainte  de  les  briser. 

Les  plantes  se  conservent  beaucoup  mieux,  et  jouissent  de 
propriétés  infiniment  meilleures  dans  les  années  où  les  pluies 
ont  été  peu  abondantes,  que  quand  elles  ont  été  cueillies  dans 
les  années  pluvieuses. 

Plantes  dont  les  fleurs  seules  doivent  être  conservées , 
comme  les  roses , les  œillets , les  violettes . Le  temps  de  recueil- 
lir les  fleurs  est  un  peu  avant  leur  épanouissement , époque  à 
laquelle  elles  ont  le  plus  d’odeur  et  de  vertu. 

On  cueille  les  roses  rouges  lorsqu’elles  sont  en  boutons  , 
bien  avant  leur  épanouissement.  Celles  qui  sont  épanouies  , 
perdent  une  partie  de  leur  couleur  en  séchant  ; elles  noir- 
cissent plus  ou  moins,  et  elles  ont  moins  d’odeur. 

Les  œillets  rouges  doivent  être  pris  au  moment  de  leur 
épanouissement;  on  rejette  la  partie  verte  et  la  partie  blan- 
che , parce  qu’on  a intention  de  n’avoir  que  la  partie  rouge 
de  ces  fleurs. 

Les  violettes  noires  cultivées , qui  fleurissent  au  printemps,’ 
doivent  être  prises  peu  de  temps  après  leur  épanouissement  : 
on  les  préfère  avec  raison  à celles  qui  viennent  dans  les  bois 
et  dans  les  campagnes , et  qui  n’ont  ni  autant  d’odeur , ni  au- 
tant de  couleur.  On  rejette  la  partie  extérieure  qui  est  verte, 
et  on  ne  conserve  que  celle  qui  est  colorée. 

Les  fleurs,  quoique  plus  délicates  que  les  feuilles  des  plan- 
tes , demandent  à être  séchées  promptement  comme  les  plan- 
tes elles-mêmes.  On  les  fait  sécher  delà  même  manière , dans 
une  étuve  ou  au  soleil , le  plus  promptement  possible.  Il  y a 
des  fleurs  dont  la  couleur  est  si  délicate  , qu’on  ne  peut  les 
conserver  sans  altérations  , malgré  toutes  les  précautions  que 
l’on  prend  ; telles  sont  celles  de  violette  , de  bourrache  , de 
buglose.  Ces  dernières  fleurs  , ainsi  que  celles  de  camomille 
et  de  muguet,  doivent  être  recouvertes  de  papier  gris,  soit 
qu’on  les  sèche  au  soleil  ou  à l’étuve,  afin  de  les  avoir  très  belles. 

On  conserve  les  fleurs  dans  des  boîtes  bien  bouchées , dont 
l’intérieur  est  garni  de  papier.  Celles  dont  la  couleur  est  fu- 
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gace  , comme  la  violette  , etc. , se  conservent  dans  des  bon- 
teilles  bien  bouchées. 

Plantes  dont  on  conserve  les  fruits  ou  semences . Les 
graines  doivent  être  recueillies,  en  général,  quand  elles  sont 
bien  mûres.  Quelquefois , néanmoins , on  cueille  la  plante 
entière  peu  de  temps  avant  la  maturité  de  la  graine  ; on  la 
dispose  sur  le  plancher,  comme  si  on  voulait  la  faire  sécher; 
la  sève  qui  reste  à la  plante  se  porte  à la  semence,  et  achève 
de  la  mûrir.  Ce  moyeu  , pratiqué  par  les  jardiniers  pour  ré- 
colter les  petites  graines  légumineuses  , est  très  bon  et  très 
commode  pour  se  procurer,  sans  perte,  toutes  les  graines  trop 
petites  pour  être  récoltées  autrement. 

Quand  les  graines  sont  huileuses , comme  les  amandes , 
par  exemple,  on  casse,  au  moyen  d’un  marteau  , la  coque 
dure  et  ligneuse  qui  les  revêt;  on  sépare  le  bois;  on  met  à 
part  les  amandes  qu’on  étend  à trois  ou  quatre  pouces  d’é- 
paisseur sur  le  plancher,  dans  une  chambre  sèche,  à l’abri 
du  soleil  et  de  toute  chaleur  plus  forte  que  celle  qui  règne 
dans  les  beaux  jours  de  l’automne  : on  couvre  les  fenêtres,  si 
le  temps  le  permet,  pour  évacuer  l’humidité  qui  se  dégage  , 
et  on  remue  les  amandes  de  temps  en  temps.  Il  faut  mettre 
ces  semences  à l’abri  des  souris  et  des  rats , qui  en  sont  très 
friands. 

Les  graines  sèches  et  farineuses  sont  très  faciles  à faire  sé- 
cher. Nous  avons  dit  précédemment  qu’on  fait  sécher  les 
plantes  avec  leurs  graines , lorsque  ces  graines  sont  trop  petites 
pour  se  récolter  autrement.  Quand,  par  ce  moyen  ,les  graines 
sont  bien  sèches,  on  bat  la  plante  avec  des  baguettes  , pour 
faire  sortir  la  graine  ; on  frotte  aussi , entre  les  mains  , les 
extrémités  de  la  plante  pour  opérer  le  même  effet  ; on  enlève 
à la  main,  le  plus  qu’on  peut  déplanté  brisée;  on  met  le 
menu  de  la  plante  qui  contient  la  graine , dans  une  assiette 
ou  dans  un  plat  de  faïence,  ou  dans  un  petit  van;  on  secoue 
le  tout,  en  vannant , pour  faire  partir  tout  ce  qu’il  y a de 
plus  léger;  la  graine  se  nettoie  et  se  débarrasse,  et  reste 
enfin  seule  , parce  qu’elle  est , en  général , plus  pesante. 
Lorsque  la  graine  est  bien  nettoyée,  il  convient  de  la  laisser 
encore  quelque  temps  à l’air  , afin  d’achever  de  la  dessécher; 
on  la  vanne  encore  avant  de  la  serrer , et  on  la  passe  au  tra- 
vers d’un  tamis  de  crin  , pour  la  mieux  séparer  de  la  paille. 

On  conserve  ordinairement  les  petites  graines  dans  des 
bocaux  de  verre  coiffés  de  papier  : cette  manière  est  fort 
bonne;  on  peut  aussi  les  conserver  dans  des  boîtes.  QueL- 
ques  personnes  conservent  indistinctement  ces  mêmes  peti- 
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tes  graines,  dans  des  bouteilles  bouchées  de  liège;  ce  qu’il 
faut  éviter;  car  les  graines  huileuses  11e  tardent  pas  à rancir. 
( V.  Manière  de  dessécher  et  de  conserver  le  blé,  à l’article 
BLÉ;  et  pour  les  fruits  pulpeux  et  charnus,  comme  les  poires, 
les  pommes  , la  mctnière  de  les  conserver , à l’article  conser- 
vation. ) 

Plantes  dont  on  veut  conserver  les  racines.  La  récolte  des 
racines  doit  toujours  se  faire  lorsque  les  tiges  sont  passées. 
Il  y a deux  saisons  ou  les  plantes  sont  dans  cet  état , au  prin- 
temps et  en  automne.  Dans  toute  autre  saison , les  racines 
sont  de  mauvaise  qualité. 

Les  racines  légumineuses  qu’on  cultive  pour  les  alimens  , 
sont  des  plates  annuelles  : on  les  sème  depuis  le  mois  de 
février,  juSqù’à  la  fin  de  l’été  , à des  époques  différentes,  afin 
d’avoir  toujours  de  jeunes  racines.  Si  on  ne  semait  ces 
plantes  que  dans  une  saison , on  n’aurait  qu’une  seule  fois 
dans  l’année  ces  racines  de  bonne  qualité  ; telles  sont  les 
raves , les  carottes  , les  panais  , etc. , parce  que , lorsque  ces 
racines  ont  poussé  des  tiges  d’une  certaine  force , elles  de- 
viennent ligneuses  dans  leur  intérieur;  on  en  sépare  même 
facilement  le  cœur,  qui  ressemble  à une  corde.  Il  en  est  de 
même  de  beaucoup  de  racines  de  plantes  médicinales  an- 
nuelles qu’on  cultive , ou  qui  viennent  dans  la  campagne  , et 
qui  se  sèment  d’elles-mêmes,  à plusieurs  reprises  , telles  que 
i’ache,  la  bourrache,  la  bu  glose,  la  carotte  sauvage , la 
guimauve,  la  consoude  , l’asperge,  le  persil,  la  bryone  ou 
navet  du  diable  , la  valériane,  etc.,  etc.  Les  racines  de  ces 
plantes  11e  sont  point  ligneuses  dans  leur  première  jeunesse; 
mais  l’intérieur  le  devient  lorsqu’elles  poussent  des  tiges.  Il 
suffit,  par  conséquent , pour  avoir  ces  racines  en  bon  état, 
de  les  cueillir  lorsque  les  plantes  commencent  à bourgeon- 
ner et  à pousser  quelques  feuilles;  ce  que  l’on  peut  faire  pen- 
dant tout  le  courant  de  l’été. 

Lorsqu’on  a récolté  convenablement  les  racines,  on  profite 
de  l’état  de  fraîcheur  et  de  plénitude  où  elles  se  trouvent  en 
sortant  de  la  terre,  pour  les  bien  laver  avant  de  les  mettre 
sécher.  On  coupe  par  morceaux  les  racines  qui  sont  trop  gros- 
ses ; on  les  met  sur  des  clisses  d’osier  garnies  de  papier  , et  on 
les  fait  sécher  dans  une  étuve  ou  dans  le  four  d’un  bou- 
langer. 

Les  racines  que  l’on  conserve  dans  des  caves  deviennent 
bientôt  ligneuses  et  perdent  leur  vertu. 

Si  l’on  veut  sécher  des  oignons  , les  oignons  de  lis , par 
exemple , il  faut  les  effeuiller  avant  de  les  sécher. 

Les  racines  bien  séchées  doivent  être  conservées  dans  des 
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boîtes  bien  closes , afin  de  les  garantir  de  la  poussière  et  de» 
vicissitudes  de  Pair. 

Plantes  dont  on  conserve  le  lois  ou  V écorce.  Le  bois  et 
l’écorce  des  plantes  sont , en  général  , faciles  à dessécher 
et  à conserver.  Il  suffit  de  les  exposer  à Pair  pendant  quel- 
que temps,  après  les  avoir  divisés  convenablement.  Il  y a seu- 
lement un  petit  nombre  d’écorces  tendres  et  délicates,  comme 
celle  du  sureau  , qui  demandent  les  mêmes  soins  que  les 
racines  pour  être  desséchées  , et  pour  être  conservées.  Ces 
parties  peuvent  être  conservées  fort  long-temps  sans  éprouver 
d’altération. 

POIREAUX  ou  VERRUES.  Manière  de  les  guérir.  Le  suc 
laiteux  des  tiges  d’épurge  ou  titliymale  , ou  Ij^tfeuille  de 
figuier  ordinaire , en  délivre  promptement , sion  met  de 
la  persévérance  à l’appliquer.  Le  suc  de  l’éclair  ou  chélido- 
nie  réussit  également  bien.  Pour  employer  les  uns  ou  les  au- 
tres , on  brise  la  tige  de  la  plante  et  on  applique  sur  la  ver — 
rue  , la  goutte  de  suc  laiteux  qui  paraît.  On  renouvelle  cette 
opération  deux  fois  par  jour , jusqu’à  la  disparition  des  poi- 
reaux. 

POIRES  ET  POMMES  D’HIVER.  Manière  dé avancer  leur 
maturité.  Vous  avancerez  la  maturité  des  poires  et  pommes 
d’hiver,  en  retirant  le  fruit  du  fruitier,  et  l’exposant  à la 
douce  température  de  l’office  ou  d’appartemens  échauffés  $ 
vous  mettrez  votre  fruit  dans  une  corbeille  , en  l’environnant 
de  mousse;  vous  entourerez  le  bon-chrétien  d’hiver , de  pa- 
pier Joseph. 

Conservations  des  -poires.  Vous  pelerez  les  poires  que  vous 
voudrez  conserver  ; vous  les  couperez  par  quartiers , les  dé- 
barrasserez de  leurs  pépins , et  les  mettrez  en  bouteilles  et 
ensuite  au  bain-marie. 

Il  ne  faut  qu’un  bouillon  seulement  aux  poires  à couteau  ; 
il  en  faut  six  aux  poires  à cuire,  et  vous  devrez  faire  bouillir 
les  poires  tombées  , pendant  uu  quart  d’heure  entier. 

Manière  de  faire  dessécher  les  poires.  Les  poires  de  Rous- 
selet doivent  être  cueillies  tout  près  de  leur  maturité.  On  les 
pèle;  011  les  arrange  sur  des  clayons  d’osier,  garnis  de  pa- 
pier blanc.  On  place  les  clayons  garnis  de  fruits  dans  un  four, 
chauffé  au  même  degré  que  pour  cuire  du  pain;  on  les  y 
laisse  environ  un  quart  d’heure;  on  les  ôte  ensuite  du  four  , 
pour  les  exposer  à l’air,  et  au  soleil,  jusqu’à  ce  qu’elles 
soient  presque  sèches.  Alors  on  les  remet  au  four,  mais 
chauffé  infiniment  moins  fort , pour  achever  de  les  sécher. 
Cette  dernière  opération  se  fait  à plusieurs  reprises , et  cha- 
que fois  on  les  expose  à l’air , au  soleil. 
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Ce  procédé , pour  faire  sécher  les  poires , est  celui  qu’on 
emploie  à Reims.  Les  poires  de  bon-chrétien  d’Espagne  , de 
beurré  , de  doyenné,  de  Saint-Germain  , se  préparent  à peu 
près  de  la  même  manière.  On  les  pèle;  on  les  plonge  quelques 
minutes  dans  l’eau  bouillante , ou  on  les  expose  seulement  à 
la  vapeur  de  l’eau  bouillante;  on  les  met  ensuite  dans  un 
four  très  chaud  pendant  un  quart  d’heure  ; puis  on  les 
met  à l’air  et  au  soleil  pendant  quelques  heures  ; on  les  ex- 
pose de  nouveau  au  four,  mais  moins  chaud,  puis  à l’air. 
On  continue  cette  opération  jusqu’à  ce  que  les  fruits  soient 
bien  secs.  Ces  poires  sont  meilleures  que  celles  de  Rousselet; 
elles  deviennent  rouges  et  transparentes , et  diminuent  des 
trois  quarts  de  leur  poids.  Le  procédé  que  nous  venons  d’in- 
diquer peut  être  employé  pour  sécher  toutes  sortes  de  poires. 

Les  poires  desséchées  doivent  être  conservées  dans  un  lieu 
sec,  et,  s’il  est  possible,  renfermées  dans  des  boîtes  ou  dans 
des  cartons  bien  clos. 

Poires  tapées . Vous  pelez  la  poire  dont  vous  réservez  la 
pelure  ; la  poire  pelée , vous  la  blanchissez  dans  l’eau  bouil- 
lante , et  vous  lui  donnez  même  un  léger  bouillon , si  elle  est 
assez  ferme  pour  le  soutenir.  Vous  conservez  l’eau  qui  a servi 
à ce  blanchiment. 

La  poire  rangée  sur  des  claies , on  la  porte  au  four  ou  à 
l’étuve  , le  four  étant  un  peu  moins  chaud  qu’il  11e  doit  l’être 
pour  la  cuisson  du  pain.  Ou  remet  ainsi  la  poire  au  four  pen- 
dant trois  jours. 

Voici  ce  qu’011  fait  de  la  pelure  des  poires  et  de  l’eau  qui  a 
servi  à leur  blanchiment.  Vous  jetez  dans  cette  eau  la  pelure 
que  vous  avez  pilée  préalablement  dans  le  mortier , et  dont 
vous  avez  fait  une  espèce  de  pâte;  vous  la  faites  bouillir;  vous 
la  passez  à travers  un  tamis , et  vous  en  exprimez  le  marc. 
Vous  remettez  sur  le  feu  pour  réduire  ce  liquide  à consis- 
tance de  sirop , et  avant  de  remettre  vos  poires  au  four  pour 
la  quatrième  fois , vous  les  plongez  dans  ce  sirop  chaud. 

Les  poires  que  l’on  choisit  pour  cette  opération  , sont  le 
Rousselet , le  beurré  d’Angleterre , le  doyenné , le  beurré,  le 
messire-jean  et  le  martin-sec. 

Poires  au  roux.  On  prépare  en  Allemagne  avec  les  poires  « 
de  messire-jean , un  mets  peu  coûteux  et  que  notre  bonne 
ménagère  apprêtera  souvent  quand  nous  le  lui  aurons  fait 
connaître.  On  choisit  des  poires  de  messire-jean  bien  mûres; 
cependant  on  peut  employer  de  cette  manière  des  poires 
qu’on  ne  pourrait  pas  manger  crues  et  qui  ne  seraient  pas 
assez  belles  pour  faire  des  compotes  ; on  les  pèle , on  les 
coupe  par  quartiers  et  on  enlève  les  pépins.  On  mettes  poires 
daas  une  Gasserolc  étamée  avec  autant  d’eau  qu’il  en  faut  pour 
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les  baigner;  on  porte  sur  le  feu  et  on  le  continne  jusqu’à  ce 
que  les  poires  aient  atteint  une  demi  - cuisson.  Alors  on  fait 
dans  une  autre  casserole,  un  roux,  assez  épais  ,avec  du  bon 
beurre  frais.  On  doit  employer  la  valeur  de  deux  cuillerées 
de  farine  pour  un  quarteron  de  poires  moyennes.  Quand  le 
roux  a pris  une  belle  couleur  , on  le  délaye  avec  une  partie 
du  jus  des  poires  et  on  le  verse  dans  la  casserole  où  sont 
ces  dernières.  On  remet  sur  le  feu  jusqu’à  parfaite  cuisson 
des  poires.  Enfin  on  dresse  dans  un  plat  des  tartines  de  pain 
taillées  bien  mince  et  grillées,  et  l’on  verse  les  poires  des- 
sus. Lorsqu’elles  sont  de  bonne  qualité  , on  peut  se  dispenser 
d’y  mettre  du  sucre;  dans  le  cas  contraire,  on  en  ajoute  une 
petite  quantité. 

Compote  de  poires  de  bon-chrétien , blanches  et  rouges . Vous 
prendrez  de  belles  poires  de  bon-chrétien  ; vous  les  cou- 
perez en  deux , et  les  mettrez  blanchir  dans  de  l’eau  bouil- 
lante. Quand  elles  seront  mollettes  , vous  les  retirerez  pour 
les  jeter  dans  de  l’eau  fraîche  , où  vous  aurez  mis  le  jus  d’un 
citron.  Vous  ferez  ensuite  bouillir  du  sucre  clarifié  ; vous  y 
mettrez  les  poires  bien  égouttées  , et  vous  leur  ferez  jeter 
plusieurs  bouillons  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  bien  cuites  , et 
votre  compote  sera  faite.  Si  vous  voulez  leur  donner  une  cou- 
leur rouge , vous  y mettrez  un  peu  de  vin  de  Bourgogne  et 
de  la  cochenille  préparée. 

Compote  de  poires  à la  bonne  femme»  Prenez  des  poires  de 
messire-jean;  nettoyez  la  queue  et  ôtez  l’œil;  lavez-les  bien 
et  faites-les  égoutter  ; mettez-les  ensuite  dans  une  poêle  avec 
du  sucre , un  morceau  de  cannelle , deux  ou  trois  clous  de 
girofle,  du  vin  rouge  et  un  peu  d’eau.  Laissez-les  cuire  à petit 
feu  , en  ayant  soin  de  les  écumer.  Elles  se  rident  lors- 
qu’elles sont  cuites  , et  c’est  de  là  qu’est  venu  leur  nom  de 
poires  à la  bonne  femme. 

Ces  poires  sont  encore  bonnes  à faire  une  compote  qui  a la 
couleur  rouge.  Pour  y parvenir,  pelez-les  et  mettez-les  dans 
un  pot  bien  vernissé  , avec  un  verre  de  vin  , un  peu  de 
cannelle  , dù  sucre  convenablement  et  un  peu  d’eau.  Vous 
mettrez  dans  le  pot  une  cuiller  d’étain;  vous  le  boucherez 
bien , et  vous  le  placerez  sur  de  la  cendre  chaude  : étant  cuites, 
vos  poires  seront  du  plus  beau  rouge. 

Compote  de  poires  grillées.  Vous  jetterez, des  poires  de 
bon-chrétien  sur  un  feu  bien  ardent  , pour  en  faire  griller  la 
peau.  Vous  les  jetterez  ensuite  dans  de  l’eau  fraîche  ; vous 
les  nettoierez  bien;  vous  les  mettrez  dans  une  poêle  avec 
du  sucre  clarifié , un  peu  d’eau  et  un  peu  de  cannelle , et 
vous  les  laisserez  cuire.  Il  ne  vous  restera  bientôt  plus  qu’à 
les  dresser  dans  le  compotier. 
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On  peut  faire  une  pareille  compote  avec  des  pêches  qui  ne 
sont  pas  mures. 

Compote  de  poires  d'été.  Faites-les  blanchir  sur  le  feu;  puis 
rafraîchissez-les;  pelez-les  ; piquez-les  à la  tête  ; couoez-les 
par  quartiers  si  elles  sont  grosses  ; jetez-les  à mesure  dans 
l’eau  fraîche  ; mettez-les  dans  du  sucre  clarifié , auquel  vous 
aurez  ajouté  un  peu  de  zeste  d’orange  ou  de  citron  ; laisse z- 
les  y frémir;  laissez-les  jeter  leur  eau  , et  faites-les  bouillir 
jusqu’à  ce  qu’elles  n’écument  plus.  Un  quarteron  de  sucre 
suffit  pour  une  semblable  compote. 

Les  poires  d’hiver  se  mettent  en  compote  de  la  même 
manière.  On  doit  les  piquer  jusqu’au  cœur , et  ne  les  retirer 
du  feu  que  quand  elles  sont  assez  mollettes. 

Marmelade  de  poires  de  Rousselet . Faites  dessécher  vos 
poires  sur  le  feu  : quand  elles  sont  bien  mollettes  , tirez-les; 
mettez-les  dans  de  l’eau  fraîche;  pelez-les;  prenez-en  la 
chair  ; passez-les  au  tamis,  et  faites  cuire  du  sucre  à la  grande 
plume;  incorporez-le  dans  votre  pâte,  qu’il  faut  avoir  bien 
desséchée  : faites  seulement  frémir  le  tout,*  et  emportez  votre 
marmelade  , après  l’avoir  poudrée  de  sucre.  Pour  une  livre 
de  fruit,  il  faut  trois  quarterons  de  sucre. 

Poires  de  Rousselet  à l’eau-de-vie . Vous  choisirez  des 
poires  de  Rousselet  qui  11e  soient  pas  tout-à-fait  mûres , et 
de  la  petite  espèce  ; vous  les  piquerez  avec-une  épingle  de 
tous  côtés  , et  vous  les  jetterez  dans  de  l’eau  bouillante  pour 
les  faire  blanchir;  vous  les  retirerez  à mesure  qu’elles  mol- 
liront, et  vous  les  jetterez  dans  de  l’eau  fraîche.  Aussitôt 
qu’elles  seront  refroidies , pelez-les , et  jetez-les  encore  dans 
de  l’eau  fraîche  nouvelle  , où  vous  aurez  exprimé  le  jus  de 
deux  citrons. 

Faites  ensuite  clarifier  du  sucre  en  quantité  proportionnée 
à votre  fruit , et  avec  assez  d’eau  pour  que  le  fruit  y puisse 
baigner  à l’aise.  Votre  sucre  clarifié  et  encore  bouillant,  vous 
y mettrez  votre  fruit , et  lui  ferez  prendre  sept  ou  huit 
bouillons  couverts.  Après  cela , retirez  la  poêle  du  feu  , et 
versez  le  tout  dans  une  terrine,  pour  donner  le  temps  au  fruit 
de  prendre  le  sucre.  Vingt-quatre  heures  après  , remettez 
dans  la  poêle  le  sirop  sur  le  feu  , et  faites-lui  prendre  dix  ou 
douze  bouillons;  puis  versez-le  tout  bouillant  sur  vos  poires  , 
qui  seront  restées  dans  la  terrine,  pour  les  laisser  encore 
vingt-quatre  heures  dans  le  sirop.  Le  troisième  jour  , vous 
recommencerez  la  même  opération  ; mais  après  le  sixième 
ou  huitième  bouillon , vous  glisserez  tout  doucement  votre 
fruit  dans  le  sirop  , et  vous  lui  ferez  prendre  six  bouillons, 
al«r«  vqus  retirerez  votre  poêle  du  feu;  vous  ôterez  l’écume 
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s’il  y en  a ; tous  laisserez  refroidir  le  tout  à demi  ; vous  dis- 
poserez vos  poires  dans  le  bocal, et  mêlerez  votre  sirop  avec 
une  égale  quantité  d’eau-de-vie.  Ce  mélange  fait , vous  le 
verserez  dessus  vos  poires,  et  deux  mois  après  vous  pourrez 
les  manger. 

POIS.  Procédé  pour  conserver  les  petits  pois . Il  faut  mettre 
deux  ou  trois  cuillerées  de  sucre  dans  une  casserole  de  moyenne 
grandeur , pleine  de  pois  ou  de  haricots  , et  la  placer  ensuite 
sur  un  feu  vif  de  charbon.  Quand  on  jugera  que  ces  légumes 
commencent  à sentir  la  chaleur , on  les  remuera  deux  ou 
trois  fois  ; et  quand  ils  donneront  de  l’eau  , on  les  versera 
sur  une  serviette  pour  les  sécher.  On  les  étendra  ensuite  sur 
du  papier  dans  une  chambre  aérée  , impénétrable  au  soleil. 
Ou  aura  soin  de  les  retourner,  pour  les  faire  sécher  plus 
promptement.  S’ils  conservaient  la  moindre  humidité  après 
cette  opération  , ils  moisiraient  infailliblement  ; au  lieu  qu’en 
y mettant  le  soin  convenable , on  s’assure  l’avantage  de  les 
trouver  bons  jusqu’à  la  récolte  prochaine. 

Autre  procédé . On  les  choisit  bien  tendres  ; on  les  met, 
quand  ils  sont  écossés,  dans  l’eau  bouillante;  après  qu’ils  ont 
fait  un  bouillon , on  les  retire  et  on  les  passe  dans  l’eau  fraî- 
che. Ils  sont  ensuite  exposés  au  grand  air  et  à l’ombre,  sur 
une  nappe  blanche  ; on  doit  avoir  soin  de  les  remuer  de  temps 
■en  temps , et  même  de  changer  cette  nappe  si  elle  est  trop 
mouillée.  Quand  ils  sont  secs  , on  les  serre  dans  des  vases 
bien  fermés  et  tenus  dans  un  lieu  sec.  Lorsqu’on  veut  les  man- 
ger , on  en  prend  trois  onces  pesant  pour  faire  un  litre  ; on 
les  fait  tremper  , pendant  un  quart  d’heure  , dans  une  pinte 
d’eau  chaude  ; puis  on  les  accommode. 

Conservation  suivant  la  méthode  d’ Appert.  Il  ne  faut  pas 
prendre  des  pois  trop  fins , parce  qu’ils  fondent  en  eau  pen- 
dant l’opération;  on  les  choisit  moyens  ; iis  ont  infi- 
niment plus  de  goût  et  de  saveur,  se  trouvant  alors  plus  faits* 
On  les  écosse  aussitôt  qu’ils  sont  cueillis  , et  l’on  procède 
tout  de  suite  ; car  , au  bout  de  deux  ou  trois  jours,  ils  com- 
mencent à subir  une  fermentation  qui  nuit  à l’opération. 
Quand  ils  sont  écossés  , et  que  l’on  a séparé  les  gros  , on 
les  met  dans  des  bouteilles  , en  les  tassant  avec  soin.  On 
bouche  hermétiquement  les  bouteilles  , et  on  les  met  dans 
le  bain-marie,  comme  nous  l’avons  dit  en  donnant  le  détail 
du  procédé  général  pour  la  conservation  des  fruits  et  lé- 
gumes. ( Voyez  Conservation.  ) On  laisse  dans  le  bain- 
marie  pendant  une  heure  et  demie  au  bouillon , lorsque  la 
saison  est  fraîche  et  humide,  et  deux  heures  lorsqu’il  y a cha- 
leur et  sécheresse.  On  termine  cQmme  nous  l’avons  indiqué 
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au  procédé  général.  Des  petits  pois  , ainsi  préparés  , peuvent 
se  conserver  plusieurs  années  sans  perdre  le  goût  qu’ils  ont 
dans  la  primeur. 

Au  sortir  de  la  bouteille , vous  les  lavez  bien  à l’eau  tiède, 
et  les  égouttez  de  suite  ; vous  les1  mettez  dans  une  casserole , 
avec  uu  bon  morceau  de  beurre  frais  , et  vous  placez  cette 
casserole  sur  le  feu  : il  faut  ajouter  à vos  pois  un  bouquet  de 
persil  et  de  ciboules.  Après  les  avoir  sautés  plusieurs  fois  dans 
le  beurre,  vous  jetterez  dessus  un  peu  de  farine , et  les  mouil- 
lerez quelques  instans  après  avec  de  l’eau  bouillante.  Laissez- 
les  bouillir  jusqu’à  ce  que  l’eau  soit  presque  réduite  ; alors 
assaisonnez-lesd’un  peu  de  sel , laissez-les  sur  le  feu  jusqu'à 
ce  qu’ils  soient  réduits;  retirez-les  aussitôt , et  ajoutez  , par 
litre  de  petits  pois , gros  comme  une  noix  de  bon  beurre  frais , 
avec  une  cuillerée  à bouche  de  sucre  râpé.  Sautez-les  bien, 
sans  les  remettre  sur  le  feu , jusqu’à  ce  que  le  beurre  soit  fon- 
du, et  dressez-les  en  rocher  sur  un  plat  que  vous  aurez  bien 
fait  chauffer. 

Procédé  pour  enlever  aux  pois  secs  leur  écorce . Ou  prend 
la  quantité  de  pois  secs  que  l’on  veut;  on  les  renferme  dans 
une  serviette  ou  dans  un  sac  de  toile  , et  on  les  plonge  dans 
l’eau  bouillante.  On  les  y laisse  quelque  instans  ; puis  on  les 
retire  et  on  les  jette  dans  de  l’eau  froide.  On  les  fait  ensuite 
sécher  à une  forte  chaleur,  et  l’écorce  se  détache  de  la  patie 
farineuse  du  pois;  pour  l’enlever,  il  suffit  de  la  briser  en 
faisant  passer  les  pois  entre  deux  meules  auxquelles  on  donne 
deux  lignes  d’écartement  environ.  On  vanne  les  pois  ainsi 
écrasés,  et  l’écorce  s’en  sépare  très  facilement. 

Autre  procédé ’.  On  met  des  pois  secs  tremper  dans  de  l’eau 
froide  , ou  légèrement  chauffée , pendant  environ  vingt-quatre 
heures;  on  les  retire  de  l’eau,  et  on  les  met  dans  un  endroit 
exposé  à l’air,  par  couches  d’environ  deux  à trois  pouces,  et. 
on  les  laisse  daus  cet  état  cinq  à six  heures  ; on  les  fait  ensuite 
sécher  à un  fort  soleil , ou  dans  une  étuve  fortement  chauffée. 
Alors  il  n’est  plus  question  que  de  les  faire  passer  entre  deux 
meules  pour  les  écraser  comme  nous  l’avons  dit  précé- 
demment. 

Autre  procédé . On  met  une  couche  de  pois , d’environ  un 
à deux  pouces,  sur  un  tamis  de  crin , et  on  verse  dessus,  alter- 
nativement et  à plusieurs  reprises  , de  l’eau  bouillante  et  de 
l’eau  froide.  Lorsqu’on  voit  que  l’écorce  ne  tient  plus  sur  le 
pois,  on  cesse  l’opération  ; on  fait  sécher  les  pois,  et  on  les 
fait  passer  entre  deux  meules  écartées  , comme  nous  l’avons 
déjà  dit.  {V,  à l’art,  pain  , un  moyen  de  tirer  parti  des  pois. 

POISSON.  Nouvelle  manière  de  faire  cuire  le  poisson^ 
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Mettez  une  quantité  de  poissons,  grands  et  petits,  nettoyés  et 
saupoudrés  convenablement  de  sel,  de  poivre  , de  beurre  , 
et  d’autres  épices  , si  vous  les  aimez , dans  un  pot , à sec.  Le 
pot  rempli  , vous  le  couvrirez  d’un  couvercle  bien  ajusté  , 
que  vous  luterez  encore  avec  de  la  colle  de  farine , et  vous 
le  mettrez  , sur-le-champ  , dans  un  four  , au  moment  où 
l’on  enfournera  le  pain.  Lorsqu’on  défournera  ce  pain , les 
poissons  seront  assez  cuits;  et  ce  qui  sera  le  plus  particulier, 
on  n’y  trouvera  plus  d’arêtes.  Apprêtés  de  1^  sorte,  les  bro- 
chets et  autres  bonnes  espèces  de  poissons  deviennent  une  vé- 
ritable friandise.  Le  four  n’est  point  absolument  nécessaire  à 
ce  mets  ; il  peut  aussi  se  préparer  au  feu  de  la  cuisine  et  sur 
des  charbons. 

Moyen  de  rendre  le  poisson  mangeable,  quand  il  a com- 
mencé à se  corrompre . Pendant  les  chaleurs  il  arrive  que  le 
poisson  se  corrompt  du  matin  au  soir.  Pour  ôter  le  goût  et 
l’odeur  qu’alors  il  a contractés,  il  faut  le  faire  bouillir  dans 
une  grande  quantité  d’eau , dans  laquelle  on  met  un  quart 
de  vinaigre,  du  sel , et  un  nouet  de  linge  contenant  du  pous- 
sier de  charbon  de  bois.  Ce  procédé  est  également  applicable 
aux  viandes. 

Moyen  de  manger  le  poisson  bon  , quoique  gelé.  Faire  cuire 
sans  précaution  le  poisson  qui  a été  gelé , c’est  s’exposer  à 
le  trouver  sur  le  plat,  sans  consistance , sans  goût,  sans  qua- 
lité. Il  faut,  avant  tout,  travailler  à lui  rendre  peu  à peu  la 
température  qui  lui  est  naturelle.  Commencez  par  le  plonger 
dans  un  vase  plein  d’eau  froide  : cette  eau  le  dégèlera  peu  à 
peu  , mais  bientôt  elle  formera  autour  de  lui  une  couche  de 
glace  légère.  Vous  en  retirerez  alors  le  poisson  , pour  le  re- 
plonger dans  de  l’eau  nouvelle.  Quand  il  ne  se  formera  plus 
de  glace,  vous  en  conclurez  qu’il  a repris  sa  température  na- 
turelle, et  il  n’aura  plus  rien  à craindre  de  la  cuisson. 

Moyen  de  conserver  le  poisson.  Faites-lui  jeter  un  bouillon 
dans  une  petite  quantité  d’eau  et  un  peu  de  sel  : il  pourra 
rester  deux  ou  trois  jours  dans  cette  eau  sans  se  corrompre, 
parce  qu’il  sera  tombé  au  fond  du  vase,  et  que  l’eau  salée  le 
couvrira  entièrement.  S’il  vous  faut  le  garder  plus  de  trois 
jours  vous  remettrez  le  vase  sur  le  feu,  en  ajoutant  encore 
un  peu  de  sel  et  une  feuille  de  laurier-sauce.  Le  poisson  peut 
ainsi  soutenir  jusqu’à  trois  ébullitions.  Vous  y emploierez  des 
vases  de  terre. 

Moyen  de  conserver  le  poisson  pendant  les  transports . Prenez 
du  charbon  de  bois,  pilez-le  grossièrement  et  enlevez  la 
poudre  la  plus  fine  en  passant  le  charbon  sur  un  tamis  de  crin; 
ayez  une  boîte  propôrtionnée  à la  grandeur  du  poisson  quq 
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vous  routez  faire  voyager;  et  émbatlez-le  dans  cette  boîte 
avec  le  charbon  pilé;  il  faut  avoir  soin  aussi,  d’en  remplir 
la  gueule, les  ouies,  et,  s’il  est  possible,  le  ventre  du  poisson, 
après  l’avoir  vidé.  Par  ce  moyen  on  peut  conserver  et  faire 
voyager  pendant  plusieurs  jours  du  poisson,  même  pendant 
l’été,  ce  qui  serait  impossible  sans  l’emploi  du  procédé  que 
nous  venons  d’indiquer.  Nous  avons  mangé, à Paris,  des 
truites  du  lac  de  Genève  , arrangées  de  cette  manière  et  qui 
étaient  arrivées  dans  un  état  de  fraîcheur  parfait.  Il  suffit  de 
bien  laver  le  poisson  pour  enlever  tout  le  charbon. 

Stratagèmes  utiles  à la  pêche.  10.  Prenez  de  la  graine  de 
roses  qui  se  trouve  dans  les  gralteculs  , et  quelques  grains  de 
moutarde  , et  les  jetez  dans  l’eau  ; les  poissons  y accourront. 

2o.  Ayez  du  suc  de  joubarbe,  versez-le  sur  de  l’ortie  et 
de  la  quinte-feuille  pilées  dans  un  mortier  ; jetez  le  marc 
dans  l’eau. 

50.  Vous  pouvez  encore  mettre  pour  appât,  dans  les  filets , 
du  poisson  de  l’espèce  de  celui  que  vous  souhaitez  : cet  ap- 
pât fera  tomber  le  poisson  dans  le  filet  tendu. 

4°.  Prenez  enfin  un  quarteron  de  fromage  vieux  de  Hol- 
lande ou  de  Gruyère  ; broyez-le  dans  un  mortier  avec  de  la 
lie  d’huile  d’olive,  et  mêlez-y  du  vin,  peu  à peu;  jusqu’à  ce 
que  le  tout  soit  réduit  en  pâte  un  peu  épaisse;  ajoutez-y  un 
peu  d’eau  de  roses  ; faites  avec  cette  pâte  de  petites  boulettes 
de  la  grosseur  d’un  pois  ; jetez-les  dans  l’eau  , et  dans  l’en- 
droit oii  vous  voulez  jeter  votre  filet.  Si  c’est  le  soir  que  vous 
voulez  jeter  le  filet,  jetez  votre  amorce  le  matin;  et  le  soir,  sî 
c’est  le  lendemain. 

POIVRE.  Comment  il  peut  être  remplacé . Prenez  du  poivre- 
long  on  piment  bien  mûr;  épluchez-le  avec  soin,  et  coupez- 
le  par  morceaux,  pour  faciliter  la  dessiccation;  puis  mettez- 
le  au  four  à plusieurs  reprises  ; ensuite  vous  le  pilerez  et  le 
tamiserez;  vous  aurez  un  équivalent  du  meilleur  poivre. 

Moyen  de  reconnaître  si  le  poivre  est  sophistiqué  ou  mêlé 
avec  d’autres  substances.  Le  poivre  noir  est  quelquefois  mé- 
langé avec  diffiérens  fruits  , qui  ont  quelque  ressemblance 
avec  lui , comme  les  baies  de  nerprun  ou  de  genièvre.  On 
reconnaît  assez  facilement  ce  mélange  à ce  que  ces  graines 
sont  plus  grèges  à l’extérieur  que  le  véritable  poivre;  à ce 
qu’elles  ne  sont  pas  pleines  intérieurement;  à ce  qu’elles  sont 
moins  pesantes;  enfin  à ce  qu’elles  n’ont  pas  le  goût  du  poivre 
quand  on  les  mâche.  Cette  sophistication  du  poivre  ne  fait 
que  diminuer  sa  qualité  f elle  n’est  aucunement  préjudiciable 
à la  santé. 

Le  poivre  blanc  n’est  autre  chose  que  le  poivre  noir  au«* 
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quel  on  a enlevé  son  écorce , en  le  faisant  macérer  dans  Peau. 
11  arrive  quelquefois  que  les  commerçans,  pour  lui  donner 
du  poids, le  roulent  dans  divers  pâtes  blanches;  composées, 
le  plus  souvent,  d’amidon  cuit  avec  le  blanc  d’Espagne  ou  le 
blanc  de  céruse.  Cette  dernière  substance  est  un  poison  très 
dangereux.  On  reconnaît  que  le  poivre  est  recouvert  avec 
une  pâte  blanche,  à ce  qu’il  n’a  pas  de  saveur  piquante  quand 
on  le  pose  sur  la  langue,  et  à ce  que  l’eau  dans  laquelle  on  en 
agite  une  certaine  quantité  devient  blanche  et  laiteuse.  Si  la 
pâte  dont  le  poivre  a été  recouvert  est  du  blanc  de  céruse , 
on  obtient  le  plomb  qu  elle  contient,  en  mettant  dans  un  creu- 
set une  certaine  quantité  du  poivre  falsifié,  que  l’on  recouvre 
d’une  couche  de  charbon  pilé  , et  qu’on  fait  ensuite  rougir  à 
une  forte  chaleur.  Si,  au  lieu  de  blanc  de  céruse,  il  y avait 
dans  la  pâte  du  blanc  d’Espagne,  le  vinaigre  y produirait  une 
espèce  de  bouillonnement  et  d’effervescence,  et  prendrait  un 
goût  amer  très  marqué. 

Poivre-long  ou  petit  Piment.  Prenez  du  poivre-long; 
le  plus  petit  est  le  meilleur.  Otez-en  la  queue,  et  jetez-la  dans 
le  vinaigre,  avec  une  poignée  un  peu  forte  de  sel  gris,  de  l’es- 
tragon, de  la  passe-pierre,  et  deux  ou  trois  gousses  d’ail, 
et  vous  vous  serez  encore  assuré  un  hors-d’œuvre  qui  se 
mange  avec  le  bœuf. 

POMMADES.  Pommades  à la  rose . Mettez  sur  une  livre 
de  pommade  déjà  bien  confectionnée , une  livre  de  roses 

Î>âles  que  vous  pétrissez  bien  avec  la  graisse;  le  tout  bien  mé- 
angé  faites  fondre  cette  pommade;  tenez-la  en  fusion,  pen- 
dant deux  jours,  en  ayant  soin  de  la  remuer  plusieurs  fois 
dans  cet  espace  de  temps.  Le  tout  refroidi,  faites  fondre  votre 
pommade  au  bain-marie , pour  retirer  vos  fleurs  en  les  pas- 
sant dans  un  cannevas  de  toile , afin  d’en  exprimer  la  graisse, 
puis  enveloppez  ces  fleurs  dans  un  autre  cannevas,  pour  les 
mettre  sous  la  presse,  à l’effet  d’en  exprimer  l’odeur  et  la 
graisse.  Cette  opération  terminée,  et  votre  pommade  refroi- 
die de  nouveau,  remettez  une  seconde  couche  de  fleurs,  que 
vous  laissez  jusqu’au  lendemain;  et  suivant  les  mêmes  pro- 
cédés que  pour  la  même  couche , continuez  la  même  opéra- 
tion jusqu’à  cinq  à six  fois. 

Après  votre  dernière  couche , laissez  bien  reposer  votre 
pommade;  a joutez-y,  lorsqu’elle  sera  tirée  au  clair,  environ 
un  demi-gros  d’essence  de  bergamote  par  livre;  mettez-la 
ensuite  dans  vos  pots. 

Pommade  à la  fleur  d’orange.  Suivez  absolument,  pour  la 
eomposition  de  cette  pommade,  les  mêmes  procédés  que 
pour  celle  à la  rose.  ' 
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Pommade  de  fleurs  de  lavande»  O11  prend  cinq  livres  de 
graisse  de  porc,  vingt  livres  de  fleurs  de  lavande,  et  huit 
onces  de  cire  blanche. 

On  met  dans  un  vaisseau  convenable,  quatre  livres  de 
fleurs  de  lavande  avec  les  cinq  livres  de  graisse  : on  manie 
entre  les  mains  les  deux  substances,  afin  d’en  former  une  sorte 
de  pâte.  On  met  ce  mélange  dans  un  vaisseau  d’étain , qui 
puisse  être  bouché  exactement,  ou  dans  une  cruche  de  grès, 
qu’on  bouche  avec  du  liège.  On  place  le  vaisseau  au  bain-ma- 
rie, et  on  le  fait  chauffer  à la  chaleur  de  l’eau  bouillante  pen- 
dant six  heures;  au  bout  de  ce  temps,  on  passe  le  mélange 
au  travers  d’un  linge  fort,  et  on  l’exprime  à la  presse.  On 
jette  le  marc  comme  inutile  : on  remet  la  graisse  fondue  dans 
le  même  vaisseau,  avec  quatre  livres  de  nouvelles  fleurs  : 
on  agite  la  matière,  afin  de  mêler  la  fleur  avec  la  pommade; 
on  fait  chauffer  ce  mélange  comme  la  première  fois;  on  le 
passe;  et  on  mêle  la  pommade,  tandis  qu’elle  est  chaude, 
avec  une  nouvelle  quantité  de  fleur.  On  continue  ainsi  de 
suite,  jusqu’à  ce  qu’on  ait  employé  les  vingt  livres  de  fleurs 
de  lavande  : alors  on  expose,  dans  un  endroit  frais , la  pom- 
made séparée  des  dernières  fleurs,  afin  qu’elle  se  fige.  On  la 
sépare  d’avec  une  liqueur  rouge  brune,  qui  provient  des 
fleurs  de  la  lavande.  On  lave  la  pommade  dans  plusieurs  eaux, 
en  l’agitant  avec  un  pilon  de  bois , jusqu’à  ce  que  la  dernière 
€au  sorte  très  claire;  ensuite  on  la  fait  fondre  au  bain-marie, 
pendant  environ  une  heure , dans  un  vaisseau  parfaitement 
clos;  et  on  la  laisse  se  figer,  afin  de  séparer  l’humidité  qui 
s’est  précipitée  pendant  la  liquéfaction  de  la  pommade.  On  la 
fait  fondre  encore  une  fois  ou  deux,  afin  de  séparer  toute 
l’humidité;  après  quoi  on  ajoute  la  cire,  et  on  la  fait  liquéfier 
la  dernière  fois,  toujours  au  bain-marie,  et  toujours  dans  un 
vaisseau  clos.  On  la  laisse  se  figer  dans  le  même  vaisseau. 
S’il  se  trouve  encore  de  l’humidité,  il  faut  la  faire  liquéfier 
de  nouveau.  Lorsqu’elle  est  finie,  on  la  coule  dans  des  pots  , 
âfin  qu’elle  s’y  fige  et  qu’elle  en  remplisse  bien  toute  la  capacité. 

Les  lavages  et  les  liquéfactions  qu’011  fait  subira  cette  pom- 
made , sont  nécessaires  pour  séparer  la  matière  extractive 
des  fleurs,  et  pour  la  priver  entièrement  de  toute  humidité; 
sans  quoi  elle  ne  pourrait  se  conserver,  et  elle  deviendrait 
rance  en  fort  peu  de  temps;  mais  il  est  certain  que  ces  opé- 
rations lui  enlèvent  beaucoup  de  son  odeur.  Il  y a un  moyen 
de  remédier,  en  grande  partie,  à cet  inconvénient;  il  consiste, 
au  lieu  de  laver  et  de  faire  fondre  la  pommade , à y délayer 
dix  à douze  onces  d’amidon.  On  la  laisse  deux  ou  trois  jours 
dans  cet  état;  puis  on  la  fait  fondre  au  bain-marie  : l’amidon 
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se  précipite  sous  la  forme  d’une  colle  ou  d’un  mucilage,  parce 
qu^il  s’est  emparé  de  l’humidité  de  la  pommade.  On  la  sépare 
de  ce  mucilage,  et  elle  se  trouve  privée  d’humidité , en  une 
seule  liquéfaction , mieux  qu’en  cinq  ou  six  par  la  méthode 
ordinaire. 

La  pommade  de  lavande  est  d’une  fort  bonne  odeur;  on  ne 
l’emploie  que  pour  accommoder  les  cheveux. 

On  prépare  de  la  même  manière’,  et  pour  les  mêmes  usa- 
ges, la  pommade  de  fleurs  d’orange,  de  jasmin,  et  toutes  celles 
qui  se  font  avec  des  fleurs  odorantes. 

Pommade  en  crème , ou  pommade  pour  le  teint.  On  prend 
un  demi-gros  de  cire  blanche  et  de  blanc  de  haleine , une 
once  d’huile  d’amandes  douces;  et  une  demi-once  d’eau  de 
roses. 

On  fait  fondre  ensemble,  dans  un  pot  de  faïence,  au  bain- 
marie,  ou  sur  les  cendres  chaudes,  la  cire  blanche  et  le  blanc  . 
de  haleine  avec  l’huile  d’amandes  douces.  On  coule  ce  mé- 
lange dans  un  mortier  de  marbre,  et  on  l’agite  avec  un  pilon 
de  bois  jusqu’à  ce  qu’il  soit  froid,  et  qu’il  ne  paraisse  plus 
de  grumeaux;  alors  on  y mêle  l’eau  de  roses  peu  à peu;  on 
l’agite  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  incorporée.  Cette  pommade 
devient  extrêmement  blanche  par  l’agitation  : elle  est  légère 
et  semblable  à de  la  crème;  c’est  ce  qui  l’a  fait  nommer  po/?i- 
made  en  crème. 

Cette  pommade  est  un  excellent  cosmétique  ; elle  est  très 
bonne  pour  nourrir  la  peau , pour  l’adoucir,  et  faire  dissiper 
les  rides  causées  par  la  sécheresse.  Cette  pommade  est  encore 
bonne  pour  empêcher  les  marques  de  la  petite  vérole.  Dans 
ce  dernier  cas,  on  la  mêle  avec  dix  grains  de  safran,  et  quinze 
grains  de  craie  de  Briançon  , en  poudre , pour  les  quantités 
des  autres  substances  que  nous  avons  prescrites. 

Pommade  jaune  pour  les  lèvres.  On  prend  deux  onces  et 
demie  de  cire  jaune  et  quatre  onces  d’huile  d’amandes  douces. 
On  fait  fondre  la  cire  dans  l’huile,  en  exposant  le  mélange  à 
tme  douce  chaleur;  on  le  laisse  refroidir  ensuite  : il  acquiert 
un  degré  de  consistance  considérable  : on  racle  légèrement 
la  pommade  avec  une  spatule  ; elle  se  ramollit  beaucoup.  On 
la  met  à mesure  dans  un  mortier  de  marbre.  Lorsqu’on  l’a 
toute  raclée  , on  l’agite  dans  le  mortier  avec  un  pilon  de  bois, 
pour  faire  disparaître  une  infinité  de  petits  grumeaux,  qui 
proviennent  de  ce  qu’on  l’a  ratissée  trop  brusquement.  On 
serre  la  pommade  dans  un  pot. 

Cette  pommade  est  adoucissante  ; elle  est  bonne  pour  les 
gerçures  des  lèvres , pour  les  crevasses  des  mains  et  du  sein, 
et  pour  adoucir  la  peau. 
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POMMES  D’HIVER.  Manière  d'avancer  leur  maturité . V. 
Poires. 

Compote  de  pommes  de  reinette  avec  la  peau . Prenez  une 
demi-douzaine  de  pommes  de  reinette;  coupez-les  en  deux; 
ôtez-en  les  coeurs  et  les  yeux;  piquez-les  avec  la  pointe  d’un 
couteau , mettez-les  à mesure  dans  l’eau;  puis  retirez-les; 
mettez-les  dans  une  poêle  avec  un  quarteron  de  sucre  cla- 
rifié, et  un  demi-setier  d’eau.  Faites-les  cuire  à petit  feu, 
jusqu’à  ce  qu’elles  soient  bien  mollettes.  Si  le  sirop  n’est  point 
assez  doux,  on  peut  lui  donner  un  bouillon  ou  deux. 

Compote  de  pommes  pelées.  Elle  se  fait  de  la  même  manière, 
si  ce  n’est  que,  lorsqu’elles  sont  bien  mollettes,  on  les  tire  pour 
les  mettre  dans  une  porcelaine,  et  on  fait  consommer  le  reste 
du  sirop  jusqu’à  ce  qu’il  soit  en  gelée;  il  est  tel,  lorsqu’on  le 
voit  tomber  à grosses  gouttes  et  qu’il  ne  tombe  pas  par  fil; 
alors  on  le  verse  sur  le  fruit. 

Compote  à la  portugaise.  Après  avoir  coupé  les  pommes 
comme  ci-dessus,  on  les  met  dans  une  tourtière  avec  son 
couvercle;  et  du  sucre  en  poudre  dessus  et  dessous;  on  les 
met  sur  le  feu;  on  couvre  la  tourtière  de  son  couvercle  ; on 
met  du  feu  dessus,  et  on  les  fait  cuire  jusqu’à  ce  que  le  sucre 
soit  bien  roux. 

Gelée  de  pommes.  Mettez  sor  le  feu,  dans  une  poêle , avec 
de  l’eau , des  pommes  de  reinette  coupées  par  morceaux  ; 
faites-les  bouillir  jusqu’à  ce  qu’elles  viennent  en  marmelade; 
passez  cette  décoction  à travers  un  linge  ou  tamis,  et  jetez-la 
dans  une  quantité  nécessaire  de  sucre,  que  vous  faites  cuire  au 
cassé  ; faites  bouillir  le  tout  légèrement , entre  lissé  et  perlé , 
et  écumez  avec  soin  : au  reste  , pour  une  pinte  de  jus , il  faut 
trois  quarterons  de  sucre.  On  fait  la  gelée  de  poires  de  la 
même  manière. 

Autre  procédé.  Vous  prendrez  de  belles  pommes  de  rei- 
nette; vous  les  couperez  en  deux , les  pelerez  et  en  ôterez  les 
cœurs.  Vous  les  jetterez  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche;  vous 
en  couperez  une  couple  par  petits  morceaux  ; vous  les  met- 
trez toutes  dans  du  sucre  clarifié,  avec  un  verre  d’eau.  Quand 
elles  seront  cuites,  vous  les  dresserez  dans  un  compotier; 
vous  laisserez  réduire  le  sirop  en  gelée  ; vous  passerez  cette 
gelée  dans  une  étamine,  sur  une  assiette  d’argent;  vous  la 
laisserez  refroidir  et  prendre.  Lorsqu’elle  sera  prise,  vous  la 
glisserez  soigneusement  sur  votre  compote. 

Compote  de  pommes  farcies.  Vous  choisirez  de  belles 
pommes  de  reinette;  vous  les  percerez  , d’un  bout  à l’autre, 
avec  une  videlle;  vous  leur  piquerez  la  peau  avec  la  pointe 
du  couteau;  vous  les  emplirez  de  marmelade  d’abricots  , de 
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fleur  d’orange  ou  d’autres  ; vous  les  ferez  cuire  au  four; 
vous  aurez  soin  de  mettre  ces  pommes,  en  les  servant,  sur 
une  petite  couche  de  marmelade  de  pommes. 

Marmelade  de  pommes.  (V.  le  même  article,  Poires.  ) 

Sirop  de  pommes . Vous  prendrez  six  belles  pommes  de 
reinette;  vous  les  peierez  et  les  couperez  par  petits  mor- 
ceaux; vous  les  mettrez  dans  un  matras , avec  trois  quar- 
terons de  sucre  en  poudre  et  deux  verres  d’eau;  vous  bou- 
cherez bien  le  matras , et  le  mettrez  au  bain-marie  pondant 
deux  heures , en  entretenant  le  feu  au  degré  de  l’eau  bouil- 
lante vous  aurez  soin  de  remuer,  de  temps  en  temps,  le  ma- 
tras , sans  le  tirer  de  l’eau.  Après  deux  heures  de  cuisson, 
vous  laisserez  éteindre  le  feu  et  refroidir  le  matras,  sans  le 
sortir  du  bain.  Quand  ce  sirop  sera  presque  froid,  aroma- 
tisez-le,  en  y exprimant  du  suc  de  citron,  et  en  y ajoutant 
une  cuillerée  d’esprit  de  citron , ou  une  cuillerée  d’esprit  de 
cannelle  , ou  de  l’eau  de  fleur  d’orange , ou  enfin  tel  parfum 
qu’il  vous  plaira.  Si  vous  vous  apercevez  alors  qu’une  espèce 
de  fécule  se  précipite  au  fond  du  matras  , vous  laisserez  re- 
poser le  tout  pendant  quelques  heures  encore  ; après  quoi , 
vous  verserez,  bien  doucement;  votre  sirop  dans  les  bou- 
teilles. 

Maniéré  de  faire  de  la  gele'e  de  pommes  semblable  à celle  que 
l’on  fabrique  à Rouen . On  prend  deux  cents  pommes  de  rei- 
nette ; on  les  pèle  ; on  en  ôte  les  pépins  ; puis  on  les  met  cuire 
dans  trois  pintes  d’eau;  on  ajoute  deux  écorces  de  citron  avec 
quatre  à cinq  clous  de  girofle.  Lorsque  les  pommes  sont  cuites, 
c’est-à-dire , réduites  en  compote  liquide , on  les  met  dans 
des  chausses  ou  dans  des  linges  bien  propres  ; on  les  suspend 
dans  des  vases , pour  recevoir  le  jus  qui  en  tombe;  puis  on 
met  ce  jus  dans  la  bassine  , avec  trois  livres  de  sucre  ou  de 
cassonade,  au  plus  : si  les  pommes  sont  bien  mûres,  on  coupe 
les  écorces  de  citron , que  l’on  a fait  cuire  avec  les  pommes , 
et  lorsque  la  gelée  commence  à se  faire  , 011  les  jette  dedans. 
On  connaît  que  la  confiture  est  cuite , en  en  mettant  refroidir 
une  petite  quantité  sur  une  assiette  ; surtout  il  faut  avoir  l’at- 
tention de  ne  pas  quitter  la  bassine , parce  que  cette  confiture 
est  susceptible , en  deux  ou  trois  bouillons  de  plus,  de  pren- 
dre un  degré  de  cuisson  qui  la  rendrait  un  peu  ferme.  Si  ce 
petit  accident  arrivait , il  faudrait  la  faire  bouillir  quelques 
minutes  avec  une  petite  quantité  d’eau. 

POMMEE.  ( Manière  de  faire  la)  On  s’occupe  de  la  pom- 
mée à la  fin  de  novembre.  On  prend  des  pommes  de  toutes 
espèces  ; on  les  pèle  ; on  les  coupe  en  deux  ou  eu  quatre  ; on 
enlève  les  pépins  5 on  les  met  dans  un  chaudron  sur  lequel 


POM  37i 

on  pose  un  couvercle  , et  au  fond  duquel  on^  jeté  un  ou  deux 
verres  d’eau.  On  commence  avec  un  feu  doux;  la  pomme 
s’amollit;  quand  on  la  voit  fondre,  on  la  verse  dans  des 
terrines  qu’on  met  au  frais  ; le  lendemain , on  remet  la  pomme 
à la  cuisson;  on  la  retire  de  nouveau  du  feu. 

Ou  peut  se  dispenser  d’ôter  les  pépins  de  la  pomme  ; on 
pulpe  alors  à travers  la  pulpoire.  La  peau  de  quelques  pommes 
a un  joli  arôme  qui,  avec  celui  du  pépin,  parfume  la  pom- 
mée ; mais  un  arôme  qui  convient  très  bien  à la  pomme  est 
celui  du  coing.  Un  seul  suffit  pour  cent  pommes. 

On  remet  la  pommée  sur  le  feu , pour  la  troisième  fois , 
et  on  finit  par  la  cuire  en  consistance  de  marmelade.  Si  , 
quand  elle  est  refroidie , elle  relâche  encore  son  eau  , on  la 
remet  sur  le  feu;  enfin  on  l’empote,  et  on  présente,  à deux 
ou  trois  fois  , les  pots  au  four , à la  sortie  du  pain  ; ce  qui  re- 
cuit la  pommée , et  forme  à sa  surface  une  croûte  qui  tend  à 
la  conserver. 

Cette  pommée  est  une  excellente  marmelade , aussi  sucrée 
que  le  sont  les  confitures , bien  qu’il  n’entre  pas  de  sucre  dans 
sa  composition. 

POMMES  DE  TERRE.  ( Conservation  des ) Avant  de  dé- 
poser les  pommes  de  terre  dans  l’endroit  où  elles  doivent  de- 
meurer en  réserve  pendant  l’hiver  , il  est  nécessaire  de  les 
laisser  se  ressuyer  au  soleil , ou  sur  l’aire  d’une  grange , après 
les  avoir  mondées  de  toutes  leurs  racines  chevelues  ou  fi- 
breuses qui  les  réunissaient  au  pied  de  la  plante.  Cette  opé- 
ration préliminaire , quand  on  n’a  pas  de  gelées  blanches  à 
craindre,  achève  de  dissiper  l’humidité  la  plus  superficielle, 
détruit  l’adhérence  d’un  peu  de  terre  qui  leur  ferait  contrac- 
ter un  mauvais  goût,  et  rend  plus  facile  leur  conservation; 
mais  il  ne  faut  pas  différer  de  les  rentrer,  parce  que  trop 
long-temps  en  contact  avec  la  lumière , elles  verdissent  à la 
surface  et  prennent  beaucoup  d’âcreté.  Un  premier  soin  qu’on 
doit  avoir,  c’est  de  séparer  les  espèces  pour  les  conserver  à 
part , parce  qu’elles  ont  chacune  une  manière  différente  de 
cuire  ; de  destiner  les  plus  grosses  pour  la  table  , et  les  plus 
petites  pour  la  plantation  ou  pour  la  nourriture  des  bestiaux. 
Il  convient  encore  d’enlever  celles  qui  sont  entamées  pourdes 
manger  d’abord , et  rejeter  les  gâtées  , ou  celles  qui  ont  com- 
mencé à végéter,  vu  qu’une  seule  d’entre  elles  suffirait  pour 
endommager  tout  le  tas. 

Une  autre  précaution,  non  moins  indispensable,  c’est  que, 
quand  on  le  peut,  les  pommes  de  terre  mises  au  grenier 
doivent  être  remuées  avec  la  pelle.  Ce  mouvement  imprimé 
à la  masse  rafraîchit  et  interrompt  la  fermentation  intestine 
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qui  pourrait  s’y  établir.  Mais  les  différentes  pratiques  de  con- 
servation adoptées,  ou  proposées  comme  préférables,  dé- 
pendent de  la  provision.  Il  est  bien  certain  que  quand  elle 
11e  consiste  que  dans  quelques  setiers,  la  garde  en  devient 
extrêmement  facile , parce  qu’on  peut  les  transporter , sur- 
le-champ  , de  la  cave  au  grenier , du  hangar  au  cellier , se- 
lon la  température  , les  mettre  dans  des  caisses , des  paniers; 
on  les  expose  sur  des  planches  ou  de  la  paille , éloignées  des 
murs. 

Mais  la  grande  quantité  de  pommes  de  terre  prescrit  d’au- 
tres mesures  de  conservation.  Les  plus  efficaces  sont,  de  creu- 
ser , dans  le  terrain  le  plus  élevé  , le  plus  sec  et  le  plus  voisin 
de  la  maison , une  fosse  d’une  profondeur  et  largeur  propor- 
tionnées aux  pommes  de  terre  qu’on  a dessein  de  garder.  On 
garnit  le  fond  et  les  parois  avec  de  la  paille  longue  : les  racines 
une  fois  dispersées , sont  recouvertes  ensuite  d’un  lit  de  paille. 
On  fait,  au-dessus,  une  meule  en  forme  de  cône  ou  de  talus  , 
et  on  a soin  que  la  fosse  soit  moins  profonde  du  côte  où  l’on 
tire  la  pomme  de  terre  pour  la  consommation , en  observant 
de  clore  l’entrée  a chaque  fois  que  l’on  en  ôte. 

Une  autre  méthode  peu  coûteuse  à tout  cultivateur , facile 
et  certaine  dans  l’exécution,  c’est  de  faire  dans  l’intérieur 
d’une  grange , avec  des  claies  dont  on  se  sert  ordinairement 
pour  le  parc  des  moutons  , ou  avec  des  planches , un  espace  > 
plus  ou  moins  grand , selon  l’étendue  de  la  récolte  sur  la- 
quelle on  compte  , en  observant  de  laisser  un  passage  pour  y 
conduire , lequel  passage  sert  à les  y déposer,  et  à les  enlever 
a mesure  de  la  consommation.  On  sent  aisément  que  cet  es- 
pace est  entouré , tous  les  ans , par  les  grains  et  les  fourrages 
que  l’on  enferme  dans  la  grange.  Cette  méthode  , qui  supplée 
aux  fosses  , conserve  les  pommes  de  terre  sans  aucun  incon- 
vénient. 

Pour  prolonger  un  temps  infini  la  durée  des  pommes  de 
terre  en  substauce,  il  faut  leur  faire  subir,  dans  l’eau  un  peu 
salée , quelques  bouillons  , ce  que  l’on  nomme  vulgairement 
blanchir  ; les  couper  ensuite  par  tranches  et  les  exposer  au- 
dessus  d’un  four  de  boulanger  ! là  , elles  acquièrent  la  séche- 
resse et  la  transparence  d’une  corne  ; exposées  ensuite  dans 
un  pot  avec  un  peu  d’eau , ou  tout  autre  liquide , sur  un  feu 
doux  , elles  fournissent  un  aliment  sain , comparable  à la  ra- 
cine fraîche.  En  les  réduisant  en  poudre , elles  offrent  une 
purée  et  des  potages  très-salutaires.  Ce  moyen  donne  de  très 
grands  avantages  de  conserver  partout,  et  pendant  des  siècles, 
sans  embarras  comme  sans  frais , le  superflu  de  la  provision 
de  chaque  année , que  la  germination  détruirait  au  retour  des 
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chaleurs  ; de  jouir  de  ce  le'gume  long-temps , et  d’en  tirer 
encore  parti , sans  inconvénient  pour  la  santé , lorsqu’il  a été 
surpris  par  la  gelée. 

La  grande  quantité  d’eau  que  renferment  les  pommes  de 
terre , et  leur  grande  propension  à germer , ne  permettent 
guère  de  les  conserver  au-delà  de  six  mois , quel  que  soit  le 
procédé  pour  les  conserver  d’une  récolte  à l’autre  , en  les  di- 
visant par  tranches , et  les  exposant  à la  chaleur  du  soleil  ou 
du  feu  ; mais  les  racines  qui  ont  subi  cette  dessiccation , la 
plus  simple  , la  plus  naturelle  et  la  plus  expéditive , ne  peu- 
vent plus  reprendre,  par  la  cuisson,  leur  saveur.  Toujours 
elles  présentent  une  saveur  désagréable  à la  vue  et  au  goût. 
Ce  moyen  doit  donc  être  rejeté  : en  les  mettant  au  pressoir, 
comme  les  pommes  pour  faire  le  cidre,  et  en  divisant  le 
marc  par  pains , elles  sèchent  très  bien  à l’air , et  peuvent 
servir  ainsi  , avec  avantage  , aux  bestiaux  pendant  toute 
l’année. 

Un  autre  moyen  de  perpétuer  , d’étendre  l’usage  des 
pommes  de  terre , de  les  employer , même  lorsque  la  gelée 
les  a frappées,  c’est  d’extraire  leur  farine  ou  amidon , pourvu 
qu’elles  ne  soient  ni  cuites , ni  sèches , ni  altérées  jusqu’à  uu 
certain  point.  Les  espèces  rouges  en  donnent  davantage  que 
les  blanches  ; mais , en  général , une  livre  de  ces  racines  en 
contient  depuis  deux  jusqu’à  trois  onces.  On  peut  donc  esti- 
mer que  le  selier  composé  de  douze  boisseaux  et  pesant  deux 
cent  vingt , en  fournira  vingt-cinq  à trente  livres. 

Un  dernier  procédé  pour  conserver  les  pommes  de  terre  , 
consiste  à défoncer  des  tonneaux , et  à remplir  ces  vases  de 
pommes  de  terre , à replacer  le  fond , à fermer  la  bonde  avec 
autant  de  soin  que  si  les  vases  contenaient  quelque  boisson, 
et  à les  garder  à la  cave  ou  dans  le  cellier  pour  les  préserver 
de  la  gelée.  C’est  dans  le  courant  de  janvier,  et  même  de  fé- 
vrier, avant  le  développement  des  germes,  que  l’opération 
doit  être  faite.  Par  cette  disposition , les  germes  s’éteignent  ; 
la  chaleur  des  tubercules  est  changée  ; la  pomme  de  terre 
devient  très  sensiblement  sucrée  ; ce  qui  pourrait  offrir  uu 
grand  avantage  dans  la  fabrication  de  l’esprit  ou  alcohol  de 
pommes  de  terre. 

Lorsqu’on  veut  prendre  des  pommes  de  terre  , on  défonce 
le  tonneau  ; on  enlève  la  quantité  que  l’on  désire  , et  on  re- 
couvre le  tonneau  avec  de  la  paille , que  l’on  écarte  toutes 
les  fois  que  l’on  veut  en  prendre. 

Plusieurs  années  d’expérience  ont  confirmé  la  bonté  de  ce 
procédé.  Dans  aucun  cas  les  pommes  de  terre  ainsi  re^fet*— 
mées  n’ont  germé. 
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Procédé  pour  mêler  les  pommes  de  terre  au  pain . Prenez , 
par  exemple,  -vingt  livres  de  froment,  de  seigle  ou  d’orge, 
suivant  l’usage  ou  les  ressources  du  canton  ; délayez-y , le 
soir,  à la  fin  de  la  veillée,  le  morceau  de  levain  de  la  der- 
nière fournée , avec  suffisamment  d’eau  chaude  pour  en  for- 
mer une  pâte  extrêmement  ferme,  que  vous  couvrirez  et  que 
vous  laisserez  dans  le  pétrin  , pendant  la  nuit,  comme  vous 
le  faites  pour  le  levain  ordinaire. 

Le  lendemain  matin,  ayez  vingt-cinq  livres  de  pommes  de 
terre,  préalablement  cuites;  mêlez-les  toutes  chaudes  au  le- 
vain, avec  un  demi-quarteron  de  sel  et  assez  d’eau  pour  le 
fondre  ; le  mélange  se  fera  par  portions  , au  moyeu  d’un 
rouleau  de  bois  ; dès  qu’il  sera  achevé , tournez  , sur-le- 
champ  , vos  pains  : ils  ne  doivent  pas  être  de  plus  de  quatre 
livres;  mettez-les  sur  couches,  et  quand  ils  auront  atteint 
leur  apprêt , enfournez-les , avec  la  précaution  de  chauffer 
moins  le  four,  et  d’y  laisser  la  pâte  plus  long-temps. 

Il  faudra  avoir  environ  une  livre  de  farine  pour  manier 
et  sécher  la  pâte  , et  cette  farine  réunie  aux  ratissures  du  pé- 
trin , avec  le  moins  d’eau  possible  , formera  le  levain  de  chef 
pour  la  fournée  à venir. 

En  suivant  cette  manipulation,  on  est  assuré  d’obtenir  le 
pain  dont  il  s’agit. 

Manière  défaire  un  gâteau  économique  avec  des  pommes 
de  terre . On  fait  cuire  des  pommes  de  terre  sous  la  cendre; 
on  les  épluche  et  on  les  réduit  en  pâte  : on  met  une  livre  de 
cette  pâte  dans  une  grande  terrine  ; on  y ajoute  six  jaunes 
d’oeufs  et  quatre  onces  de  sucre  en  poudre.  On  pétrit  le  tout 
ensemble  ; on  y met  ensuite  l’écorce  d’un  citron  râpée , le  jus 
du  citron  et  les  six  blancs  d’œufs  ; on  met  le  tout  dans  une 
tourtière  un  peu  graissée , afin  que  le  gâteau  ne  s’y  attache  pas. 

Autre  gâteau  de  pommes  de  terre . Vous  prendrez  une  dou- 
zaine de  pommes  de  terre  ( préférez  les  jaunes  et  les  plus 
farineuses);  vous  les  ferez  bouillir  avecleur  peau;  vous  les 
pèlerez  et  les  jetterez  encore  chaudes  dans  une  jatte  de  bois; 
vous  y joindrez  quatre  macarons  émiettés,  deux  cuillerées 
de  miel , un  demi-verre  de  bière , une  bonne  cuillerée  d’eau- 
de-vie  ; vous  pilerez  ; le  tout  se  convertira  en  une  masse  bien 
malaxée  et  très  tenace.  Pendant  la  cuisson  des  pommes  de 
terre , vous  aurez  bien  nettoyé  une  poignée  de  raisin  de  Co- 
rinthe, ou,  à leur  défaut,  de  gros  raisins  de  passe;  mais 
vous  aurez  soin  de  couper  ceux-ci  et  de  retirer  leurs  pépins. 
Vous  mettrez  ce  raisin  avec  la  pâte , que  vous  pétrirez  légè- 
rement , afin  de  l’y  bien  faire  entrer.  Après  avoir  ensuite  bien 
graissé  une  casserole  ou  une  tourtière,  vous  laisserez  reve- 
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nir  votre  pâte  dans  un  lieu  chaud  ; vous  la  dorerez  avec  un 
œuf,  et  vous  la  mettrez  au  four,  de  façon  qu’elle  soit  d’abord 
saisie.  Ce  mets  se  sert  froid  , et  vaut  une  frangipane.  Il  faut 
le  couper  en  tranches  de  l’épaisseur  du  doigt , retourner  ces 
tranches  dans  la  farine  , et  les  faire  frire  dans  l’huile , au 
beurre  on  au  sain-doUx.  Avant  de  le  servir,  on  jette  pardes- 
sus un  peu  de  sucre  en  poudre. 

On  peut  aussi  manger  ce  gâteau  avec  une  sauce  composée 
de  beurre , que  l’on  fait  simplement  fondre , et  dans  lequel 
on  jette  , au  moment  de  servir,  une  poignée  de  cassonade  ou 
de  sucre  en  poudre  , en  y ajoutant  un  peu  de  muscade , à 
volonté. 

Recette  pour  faire , avec  des  pommes  de  terre , des  boulettes 
à très  bon  marché Faites  cuire  à demi  une  certaine  quantité 
de  pommes  de  terre  ; épluchez-les , et  réduisez-les  en  poudre 
grossière  ; mêlez-y  de  la  farine  , environ  un  seizième  de  lepr 
poids;  ajoutez-y  du  sel,  du  poivre  et  des  herbes;  mélangez 
le  tout  à un  degré  d’épaisseur  convenable  au  moyen  d’eau 
bouillante,  et  faites-en  des  boulettes  de  la  grosseur  d’une 
pomme.  Roulez  ces  boulettes  dans  de  la  farine,  pour  em- 
pêcher l’eau  d’y  pénétrer;  puis  laissez-les  cuire  dans  de  l’eau 
bouillante  jusqu’à  ce  qu’elles  surnagent  : elles  seront  alors 
assez  cuites.  Ces  boulettes  sont  un  manger  très  agréable,  si 
l’on  y joint  un  peu  de  viande  séchée  et  broyée  , du  hareng 
saur  pilé  ou  du  pain  grillé. 

Purée  de  pommes  de  terre.  Il  faut  choisir  l’espèce  de  pommes 
de  terre  la  moins  chère  ; elle  est  ronde  , jaune  , se  crève  en 
bouillant  et  tombe  presque  en  farine.  Il  faut  ôter  la  peau  avec 
soin,  faire  bouillir  ses  pommes  de  terre  à grande  eau,  en 
les  remuant  lorsqu’elles  commencent  à tomber  en  bouillie. 
Aussitôt  que  l’on  juge  la  purée  assez  épaisse  et  bien  prise , 
on  y met  un  morceau  de  beurre , du  sel  à volonté  ; et  après 
l’avoir  suffisamment  encore  remuée , on  la  transvase  dans 
une  terrine  très  évasée.  Cette  purée  est  excellente. 

PORC.  Son  utilité*  — Manière  de  le  nourrir»  — Ses  mala- 
dies. Elever  des  animaux,  soit  pour  les  vendre,  soit  pour  se 
nourrir  de  leur  chair,  est  d’un  avantage  certain.  Tout  mé- 
nage qui  vit  à la  campagne  y doit  songer , et  en  faire  même 
une  de  ses  principales  affaires.  Il  nous  convient  donc  de  don- 
ner , à cet  égard  , quelques  renseignemens  à nos  lecteurs. 

Un  des  animaux  les  plus  productifs  , en  même  temps  que 
les  moins  coûteux,  est,  sans  contredit,  le  porc.  Il  demande 
cependant  plus  de  soin  qu’on  ne  le  croirait  d’abord,  à le 
juger  par  la  réputation  qu’on  lui  a faite.  11  est  passé  en  pro- 
verbe de  dire  , sale  comme  un  çochon  \ le  porc  n’est  pourtant 
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pas  sale  de  sa  nature.  Suivez  ses  habitudes , vous  ne  le  verrez 
jamais  faire  ses  ordures  que  daus  un  coin  de  son  toit,  et  tou- 
jours loin  dfe  son  auge  ; si  vous  laissez  la  litière  dégénérer  en 
fumier , il  dépérira , dans  quelque  abondance  que  vous  l’en- 
treteniez. D’ailleurs , soignez-le  bien  exactement,  pour  votre 
intérêt. 

Quant  à la  manière  dont  vous  le  nourrirez  , ne  lui  donnez , 
dans  sa  jeunesse , qu’une  nourriture  légère  ; ses  boyaux  en 
auront  plus  de  facilité  à s’alonger  : il  lui  faut , à cette  époque , 
beaucoup  d’berbages,  et,  de  temps  en  temps,  des  tripailles 
de  boeuf  ou  d’autres  animaux. 

Lorsque  le  moment  sera  venu  de  l’engraisser , donnez-lui 
du  sarrasin  concassé  ; cela  vous  réussira  bien.  Parvenu  au 
point  où  il  doit  être , vous  le  vendrez  ou  le  tuerez , et  vous 
retirerez  ainsi  le  prix  de  vos  peines  et  de  vos  soins. 

La  truie  vous  portera  encore  un  bien  plus  grand  profit:  elle 
vous  donnera  sept  à huit  pourceaux  ; vous  en  garderez  la 
moitié  pour  l’usage  de  la  maison  ; l’autre  moitié  , vendue  , 
vous  indemnisera  de  la  nourriture  de  ceux  que  vous  consom- 
merez chez  vous , et  vous  produira  encore  un  bénéfice. 

La  nourriture  des  porcs  est,  en  général,  très  peu  de  chose. 
Le  petit-lait  des  fromages,  le  caillé  et  le  sarrasin  y suffisent 
dans  la  belle  saison.  L’hiver  , on  nourrit  la  truie  et  le  verrat 
avec  les  eaux  de  vaisselle , des  pommes  de  terre  blanches 
bouillies  dedans , et  mêlées  de  caille. 

Lorsque  la  truie  sera  en  folie,  donnez-lui  des  tripes,  et 
continuez  jusqu’au  moment  où  elle  mettra  bas. 

Le  sel,  mêlé  au  reste  de  la  nourriture  , convient  à presque 
tous  les  animaux  : il  assure  la  santé  des  cochons  ; il  leur 
donne  une  chair  ferme  et  de  bon  goût;  il  les  garantit  même 
de  la  ladrerie  , cette  maladie  terrible , qui  fait  de  la  chair  des 
porcs  une  viande  empoisonnée. 

O11  reconnaît  que  le  cochon  est  attaqué  de  la  ladrerie , 
quand  ses  oreilles  se  penchent,  qu’il  est  triste,  et  que  sa  queue 
s’alonge  et  n’est  plus  recourbée  sur  son  dos.  Il  a dessous  la 
langue  un  petit  grain  blanc  , qu’il  faut  frotter  avec  de  jeunes 
orties , jusqu’à  ce  qu’on  l’ait  extirpé  : on  le  bassinera  en 
même  temps  avec  du  vinaigre,  dans  lequel  011  aura  fait  fondre 
du  sel  et  infuser  de  la  sauge  ; il  faudra  aussi  faire  manger 
au  cochon  de  la  grande  chicorée  et  des  orties  hachées , 
mêlées  avec  des  caillées  de  lait,  et  toujours  avec  du  sel.  Dès 
que  vous  remarquerez  les  symptômes  de  la  ladrerie  chez 
l’animal , vous  l’isolerez  ; car  cette  maladie  est  contagieuse. 

Autre  remède.  Lorsque  les  petites  pustules  noirâtres  de 
ladrerie  sont  bien  formées  sur  la  langue  du  cochon,  ou  que 
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cette  maladie  se  manifeste  par  l’enrouement  de  l’animal , 
pulvérisez  de  l’antimoine  cru;  mêlez-le  avec  un  peu  de 
farine  d’orge , et  répandez-en  sur  la  langue  du  cochon  , plu- 
sieurs fois  la  semaine. 

Autre  maladie.  Le  catarrhe  ou  enflure  des  glandes  du  cou. 
Remède  : Saignez  sous  la  langue  ; frottez  le  mal  avec  de  la 
farine  de  froment  mêlée  de  sel  ; frottez-le  rudement , à 
contrè-poil , avec  de  l’eau  de  lessive , et  le  baignez  en  eau 
claire. 

Autre  maladie.  Le  porc  est  encore  sujet  à une  maladie 
très  dangereuse  et  très  fréquente.  Cette  maladie  peut  le 
faire  périr  en  vingt-quatre  heures  , et  pour  peu  qu’elle  soit 
traitée  tard  , il  11’y  a pas  de  remède.  Cependant  elle  est  facile 
à guérir,  lorsqu’on  s’y  prend  à temps.  Dans  la  Champagne 
méridionale , on  l’appelle  le  sang  ou  le  feu.  On  connaît  que 
le  porc  en  est  atteint,  lorsqu’on  s’aperçoit  qu’au  lieu  de 
manger  et  boire  à son  ordinaire,  il  ne  fait  qu’agiter  l’eau 
de  son  auge  avec  son  groin,  ou  qu’il  s’amuse  à fouiller 
la  terre  , sans  prendre  aucune  nourriture.  Quelques  heures 
après  , il  se  couche , et  on  entend , dans  le  fond  de  sa  gorge, 
un  bruit  sourd , qui  tient  beaucoup  de  l’enrouement , et  qui 
dénote  une  respiration  gênée.  On  trouve  alors  sur  les  gen- 
cives , proche  les  dents,  une  petite  élévation  de  chair  en 
forme  de  cône , haute  de  trois  à quatre  lignes , et  d’une  ligne 
et  demie  de  diamètre.  La  couleur  de  cette  excroissance  est 
violette , et  plus  cette  couleur  est  foncée,  plus  l’animal  est  en 
danger.  Pour  le  guérir,  on  le  couche  par  terre;  on  lui  tient 
les  pieds  et  les  oreilles,  afin  qu’il  n’échappe  pas.  Onlui  ouvre 
le  groin;  et,  afin  qu’il  ne  puisse  le  refermer,  on  prend  un 
petit  bâton  de  quatre  ou  cinq  pouces  de  longueur , dont  on 
appuie  un  bout  sur  le  palais  supérieur , et  l’autre  sur  l’infé- 
rieur, près  l’extrémité  du  groin.  On  lui  coupe  la  pustule 
avec  des  ciseaux,  et  il  sort  un  sang  noir  et  épais.  Il  faut  lui 
tenir  la  tête  un  peu  penchée  , et  se  bien  donner  de  garde 
de  lui  laisser  avaler  du  sang  qui  sort  de  la  plaie , et  qui 
n’est  qu’un  sang  corrompu  ; car  il  périrait  infailliblement. 
Pour  cette  opération  , on  choisit  un  terrain  qui  ait  un  peu  de 
pente.  Aussitôt  qu’elle  est  faite , on  bassine  la  plaie  avec 
beaucoup  d’eau  , que  l’on  verse  dans  le  groin  avec  un  petit 
bassin , qui  est  un  ustensile  dont  on  se  sert  pour  boire  à la 
campagne;  on  la  bassine,  disons-nous,  jusqu’à  ce  que  le  sang 
cesse  de  couler.  Il  faut  deux  ou  trois  seaux  d’eau , selon  que 
le  mal  est  plus  ou  moins  invétéré.  Enfin  on  ôte  le  petit  bâton, 
et  on  lâche  l’animal.  On  ne  doit  lui  donner  à manger  qu’une 
heure  après,  et  encore  en  petite  quantité.  Si  on  apercevait,  le 

24 


378  FOR 

lendemain,  quelques  symptômes  delà  maladie  , ce  qui  arrive 
quelquefois  , surtout  quand  on  s’y  est  pris  un  peu  tard  , il 
faudrait  recommencer.  Le  cochon  est  encore  sujet  à une 
quatrième  maladie  qui  n’est  guère  moins  dangereuse  , et  qui 
se  rencontre  assez  souvent  avec  celle  qu’on  appelle  sang . On 
donnera  à celle-ci  le  nom  de  soies , parce  que  c’est  la  racine 
d’une  certaine  quantité  de  soies  qui  forme  un  enfoncement 
sous  la  gorge,  qu’elles  resserrent  en  peu  de  temps  jusqu’au 
point  d’étouffer.  Ce  mal  demande  un  prompt  secours.  On 
tire  le  petit  bouquet  de  soies  avec  les  doigts , et  on  cerne 
autour  avec  un  rasoir,  en  faisant  d’abord  une  légère  incision, 
et  ensuite  en  raclant  jusqu’à  ce  qu’il  soit  détaché  ; ensuite  on 
frotte  la  plaie  avec  un  peu  de  beurre  ou  de  graisse. 

Indications  particulières  sur  V engrais  des  porcs.  Pour  en- 
graisser ces  animaux,  il  faut  les  rendre  heureux,  c’est-à-dire 
ne  rien  épargner  pour  leur  nourriture  et  la  propreté  de  leur 
habitation. 

On  peut  mettre  à l’engrais  les  cochons  destinés  au  petit 
salé  , lorsqu’ils  ont  atteint  huit  à dix  mois  ; mais  il  faut  qu’ils 
en  aient  au  moins  dix-huit  pour  fournir  le  lard.  Tous  ne  sont 
pas  également  propres  à prendre  unebonne  graisse.  11  y a donc 
un  choix  à faire  : les  moyens  d’amener,  ces  animaux  à la  sura- 
bondance graisseuse  peuvent  être  réduits  à quatre  princi- 
paux : i°.  la  castration;  2°.  le  choix  de  la  saison;  5°.  Vétat 
de  repos  ou  doit  être  le  cochon  ; 40.  enfin  la  nature , la  forme 
et  la  quantité  de  la  nourriture, 

La  castration  peut  avoir  lieu  à tout  âge  pour  le  cochon  , 
mais  plus  l’animal  qui  subit  cette  opération  est  jeune,  moins 
les  suites  en  sont  dangereuses. 

Les  pochons  qu’on  doit  garder  pour  élever , sont  ceux  dç 
la  portée  du  printemps. 

Une  troisième  condition  , c’est  de  les  tenir  dans  un  état  de 
propreté  et  de  repos  qui  les  provoque  au  sommeil. 

La  farine  d’ivraie,  mêlée  à l’eau  de  son  , est  le  narcoti- 
que généralement  conseillé  et  usité  pour  porter  les  porcs  au 
sommeil. 

Une  quatrième  et  dernière  condition,  c’est  de  leur  don- 
ner la  nourriture  et  la  boisson  à des  heures  réglées  , d’ex- 
citer leur  appétit  les  trois  premiers  jours,  et  de  leur  prodi- 
guer ensuite  de  la  nourriture. 

Quoique  tous  les  grains  farineux  soient , sans  contredit , 
les  matières  les  plus  propres  à concourir  à l’engrais  de  ces 
animaux , il  a fallu  choisir  ceux  qui  sont  les  moins  chers  dans 
les  cantons  qu’011  habite.  Au  midi , c’est  le  maïs  ; au  nord  , 
l’orge,  les  pois  , les  fèves  et  les  haricots.  Il  no  faut  pas  les 


POR  579 

donner  en  entier , à moins  qu’ils  11e  spient  gonflés  par  un 
commencement  de  cuisson  ; mais  au  moment  où  l’on  touche 
au  terme  de  l’engrais , et  que  l’animal  11’a  plus  une  grande 
énergie  , il  faut  faire  moudre  grossièrement  ces  semences 
sans  les  bluter,  en  délayer  la  farine  dans  l’eau,  et  la  conver- 
tir , par  la  cuisson,  en  une  bouillie  épaisse  , qu’on  éclaircit  à 
mesure  qu’on  approche  du  terme  de  l’engrais. 

Un  excellent  moyen  d’administrer  les  grains  aux  cochons  , 
est  de  les  laisser  tremper  pendant  vingt-quatre  heures. 

Salaison  du  porc.  La  viande  de  porc  se  sale  très  bien,  et  of- 
fre de  grandes  ressources  dans  les  voyages  de  long  cours  et 
dans  tous  les  ménages , surtout  au  printemps , où  le  cochon 
frais  est  ordinairement  fort  cher  ; mais  il  est  à observer  que 
le  choix  du  sel  n’est  pas  ici  une  chose  indifférente  pour  la 
bonté  des  viandes  conservées  par  ce  moyen  antiputride  ; et 
que  c’est  à celui  de  la  fontaine  de  Salies  que  les  salages  de  la 
Bigorre  et  du  Béarn , connus  sous  le  nom  de  jambons  de 
Bayonne  , doivent  leur  juste  réputation. 

La  saison  la  plus  favorable,  pour  saler  indistinctement 
toutes  les  viandes , est  l’hiver  ; préparées  dans  un  autre 
temps  , elles  ne  sont  pas  susceptibles  de  conservation.  Le 
porc  n’absorbe  jamais  plus  de  sel  qu’il  n’en  faut,  pourvu  qu’il 
soit  parfaitement  sec,  bien  égrugé  , et  qu’on  nè  le  laisse 
point  avec  des  épices  et  des  aromates  ; a moins  cependant 
qu’on  ait  dessein  de  mariner  la  viande , c’est-à-dire  , de 
l’attendrir  et  de  lui  ôter  son  goût  de  sauvageon , à la  faveur 
du  vinagre.  Dès  que  le  porc  est  tué  , refroidi  et  découpé,  ou 
garnit  le  fond  du  saloir  d’une  bonne  couche  de  sel  ; on  étend 
chaque  morceau,  après  l’avoir  bien  frotté  , tout  autour, 
de  sel;  on  fait  un  premier  lit  des  plus  gros  morceaux,  sur  les-* 
quels  on  en  jette  encore;  puis  un  second,  et  ainsi  de  suite  ; 
les  autres  pièces  les  moins  en  chair,  comme  oreilles , têtes  et 
pieds  , occupent  le  dessus  ; le  tout  étant  distribué,  et  arrangé, 
011  recouvre  la  partie  supérieure  d’un  lit  copieux  de  sel;  on 
ferme  exactement  le  saloir , de  manière  à empêcher  l’accès 
de  l’air  extérieur  pendant  six  semaines  environ;  s’il  y a des 
morceaux  qui  ne  prennent  point  le  sel , on  les  retire  sur-le- 
champ  , et  on  met  les  parties  saines  daus  un  nouvel  assaison- 
nement de  vinaigre  et  de  sel;  six  jours  après  , on  les  sort  de 
la  cuve;  on  les  examine  pour  la  dernière  fois;  et  quand  on 
s’aperçoit  qu’ils  sont  légèrement  comprimés  , on  les  met  en 
barriques  , en  plaçant  une  légère  couche  de  sel  entre  cha- 
que morceau.  Dans  les  petits  ménages  , où  l’on  sale  quelques 
1 livres  de  cochon  , on  a soin  d’examiner  si  la  viande  n’est  pas 
trop  salée  au  moment  de  s’en  servir;  alors , en  la  retirant  du 
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saloir,  on  la  trempe  un  moment  dans  Peau  bouillante,  et  on 
la  suspend  au  plancher  , ou  bien  à la  cheminée  , où  elle  sè- 
che insensiblement. 

Manière  de  faire  le  petit-salé ’.  Bien  qu’on  puisse  faire  du 
petit-salé  de  toutes  les  parties  du  cochon,  le  filet  est  celle  qui 
convient  le  mieux.  Coupez  les  morceaux  de  telles  grandeur 
et  grosseur  que  vous  jugerez  à propos.  Sur  quinze  livres  de 
cochon  mettez  une  livre  de  sel  pilé  ; frottez  votre  viande 
partout;  mettez-la,  à mesure,  dans  un  vaisseau;  une  fois 
rempli,  bouchez-le  bien,  de  peur  qu’il  ne  prenne  le  vent. 
Vous  pourrez  manger  de  votre  petit-salé  dès  le  cinquième 
ou  sixième  jour.  Si  vous  avez  l’intention  de  le  garder  long- 
temps, vous  y mettrez  un  peu  plus  de  sel.  11  est  néanmoins 
bon  de  faire  observer  que  plus  le  salé  est  nouveau , meilleur 
il  est. 

Manière  de  faire  le  lard . Vous  prenez  le  lard  de  dessus 
le  porc , en  ne  laissant  de  chair  que  le  moins  que  vous  pou- 
vez ; vous  l’arrangez  sur  des  planches  dans  la  cave , et  met- 
tez une  livre  de  sel  pilé  sur  dix  livres  de  lard  : quand  vous 
l’aurez  également  frotté  partout,  vous  mettrez  les  morceaux 
les  uns  sur  les  autres,  chair  contre  chair.  Vous  poserez  en- 
suite des  planches  sur  le  lard , et  des  pierres  sur  les  plan- 
ches , pour  le  charger  , afin  qu’il  en  devienne  plus  ferme. 
Après  quinze  jours  ainsi  passés  dans  le  sel,  vous  le  suspen- 
drez dans  un  endroit  sec  pour  le  faire  sécher. 

Manière  de  faire  le  sain- doux.  Vous  éplucherez  de  la 
panne  de  cochon  , c’est-à-dire , que  vous  ôterez  les  peaux 
qui  s’y  trouvent  ; vous  couperez  votre  panne  par  petits  mor- 
ceaux, et  la  mettrez  dans  un  chaudron  , avec  un  demi-setier 
d’eau  , un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle  , et  vous  la  ferez 
fondre  à très  petit  feu , jusqu’à  ce  que  les  grignons , qui  ne  se 
fondent  point , commencent  à se  colorer.  Vous  retirerez 
alors  votre  chaudron  du  feu , le  laisserez  refroidir  à moi- 
tié, et  verserez  ensuite  votre  préparation  dans  un  vaisseau  de 
terre , pour  la  mettre  à froid.  Dès  ce  moment  votre  sain-doux 
sera  bon  à employer. 

Manière  de  faire  le  boudin . Vous  prendrez  de  l’oignon, 
que  vous  hacherez , et  vous  le  ferez  cuire  avec  un  peu  d’eau 
-et  de  la  panne.  Quand  il  sera  bien  cuit , et  qu’il  ne  restera  que 
de  la  graisse  , vous  prendrez  de  la  panne,  que  vous  coupe- 
rez en  dés  ; vous  la  mettrez  dans  la  casserole  où  sera  votre 
oignon,  avec  du  sang  et  un  quart  de  crème;  vous  assaison- 
nerez de  sel  fin , d’épices  mêlées  ; vous  manierez  bien  le  tout 
ensemble,  et  l’entonnerez  dans  des  boyaux  que  vous  aurez 
auparayant  layés  ayec  soin,  grattés  légèrement  pour  plus  de 
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propreté  , et  coupes  enfin  de  la  longueur  que  vous  désirerez 
donner  à vos  boudins.  Gardez-vous  de  les  trop  remplir,  car 
ils  crèveraient  en  cuisant.  Vous  ficellerez  les  deux  bouts  de 
chaque  boyau  ; vous  les  ferez  ensuite  cuire  dans  l’eau 
bouillante  : cela  vous  demandera  un  quart  d’heure  environ. 
Pour  vous  assurer  s’ils  sont  cuits,  vous  en  tirerez  un  avec 
l’écumoir , et  le  piquerez  avec  une  épingle.  Quand  il  ne  sort 
plus  de  sang, mais  bien  de  la  graisse , c’est  une  preuve  qu’ils 
sont  cuits;  vous  mettrez  ensuite  vos  boudins  refroidir,  pour 
les  faire  griller  quand  vous  voudrez  les  servir. 

Boudin  blanc.  Vous  ferez  bouillir  sur  le  feu  une  chopine 
de  lait , dans  laquelle  vous  mettrez  une  poignée  de  mie  de 
pain  ; vous  passerez  à la  passoire  ; vous  ferez  bouillir  le 
tout  ensemble  , en  le  tournant  souvent , principalement  sur 
le  feu,  jusqu’à  ce  que  la  mie  de  pain  ait  bu  tout  le  lait,  et 
qu’elle  soit  bien  épaisse  ; vous  la  mettrez  refroidir  ; vous 
couperez  une  demi-douzaine  d’oignons  en  petits  dés,  et  les  fe- 
rez cuire  à petit  feu  , sans  qu’ils  soient  colorés,  avec  un 
morceau  de  beurre  ; vous  aurez  ensuite  une  demi-livre  de 
panne  hachée  que  vous  mêlerez  avec  les  oignons  ; après  qu’ils 
seront  ôtés  du  feu  , vous  y mettrez  aussi  la  mie  de  pain , avec 
six  jaunes  d’œufs,  et  un  peu  plus  d’un  demi-setier  de  crème  ; 
vous  délayerez  le  tout  ensemble  , et  assaisonnerez  de  sel  fin 
et  de  fines  épices.  Vous  prendrez  des  boyaux  de  cochon  bien 
lavés;  vous  les  couperez  de  la  longueur  que  vous  voudrez 
faire  vos  boudins  ; vous  les  emplirez  aux  trois  quarts  , et 
vous  lierez  le  bout.  Lorsqu’ils  seront  tous  finis  , vous  ferez 
bouillir  de  l’eau;  cette  eau  bouillant  fort,  vous  y mettrez 
doucement  les  boudins  , et  les  ferez  bouillir  jusqu’à  ce  qu’ils 
soient  cuits  : il  ne  faut  qu’un  quart  d’heure.  Vous  les  éprou- 
verez en  les  piquant  avec  une  épingle  : il  en  sortira  de  la 
graisse.  Retirez-les  alors  en  douceur  avec  une  écumoire  ; 
mettez-les  dans  l’eau  fraîche  , et  faites-les  égoutter. 

Manière  de  faire  les  saucisses . Vous  prendrez  de  la  chair 
de  porc  plus  grasse  que  maigre  ; vous  la  hacherez  ,et  y met- 
trez du  persil  et  de  la  ciboule  aussi  hachés  ; vous  assaison- 
nerez de  sel  et  de  fines  épices  ; vous  entonnerez  le  tout  dans 
des  boyaux  de  veau  ou  de  cochon;  vous  ficellerez  les  saucisses 
de  la  longueur  que  vous  voudrez , et  les  ferez  griller  quand 
vous  le  voudrez.  Vous  leur  donnerez  le  goût  qui  vous  con- 
viendra le  mieux,  comme  celui  de  truffes  ou  d’échalottes.  Si 
c’est  aux  truffes,  vous  en  hacherez  la  chair  suivant  que  vous 
l’aimerez  plus  ou  moins  ; si  c’est  à l’échalotte  , mettez-en  très 
peu  , afin  qu’elle  ne  domine  pas. 

Les  saucisses  plates  se  font  de  la  même  manière  que  les 
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saucisses  rondes  ,à  la  seule  différence  que  l’on  met  la  viande 
dans  une  crépine  de  porc. 

Manière  de  faire  les  andouilles.  Vous  laverez  et  nettoie- 
rez les  boyaux  les  plus  charnus  du  cochon  , et  lorsqu’ils  se- 
ront bien  propres,  vous  les  ferez  dégorger  pendant  douze 
heures  ; après  quoi  vous  les  égoutterez,  les  essuierez  bien  , 
et  les  mettrez  dans  une  terrine  ; vous  les  assaisonnerez  de 
sel , de  poivre  , d’aromates  pilés  et  de  quatre  épices  ; vous 
les  laisserez  dans  cet  assaisonnement  pendant  denx  heures. 
Vous  les  mettrez  ensuite  dans  les  boyaux,  que  vous  lierez 
par  le  bout , et  que  vous  placerez  au  fond  du  saloir. 

Manière  de  faire  les  cervelas.  Vous  prendrez  delà  chair  de 
porc  très  tendre  et  très  entrelardée  , suivant  la  quantité  de 
cervelas  que  vous  voudrez  faire;  vous  la  hacherez , et  la  mê- 
lerez avec  un  peu  de  persil  et  de  ciboules  hachées  , du  sel  et 
des  épices.  Vous  prendrez  des  boyaux  toujours  très-soigneu- 
sement nettoyés , les  emplirez  de  viande  , et  les  ferez  cuire  , 
deux  ou  trois  heures,  suivant  leur  grosseur,  dans  un  bouil- 
lon sans  sel.  Vos  cervelas  seront  ainsi  faits. 

Hure  de  cochon.  La  tête  désossée  en  entier , vous  pren- 
drez des  débris  de  chair  de  porc  frais  que  vous  mettrez  avec 
elle,  vous  l’assaisonnerez  de  sel,  de  poivre  en  grains,  d’a- 
romates pilés,  de  quatre  épices,  de  persil,  petits  oignons  et 
ciboules  hachés  ; vous  la  mettrez  dans  un  vase  avec  cet  assai- 
sonnement, et  l’y  laisserez  pendant  neuf  ou  dix  jours.  Lors- 
qu’elle vous  paraîtra  avoir  bien  pris  son  assaisonnement , 
vous  la  retirerez  du  vase,  et  l’égoutterez;  vous  rassemble- 
rez tous  vos  morceaux;  vous  les  arrangerez  de  façon  que  la 
tête  se  trouve  remplie  et  reprenne  sa  première  forme.  Vous 
aurez  soin  de  coudre  ensuite  , avec  de  la  ficelle  , l’ouverture 
par  où  elle  a été  désossée , et  la  ficellerez  de  telle  manière 
qu’elle  ne  se  déforme  pas  en  cuisant;  vous  l’envelopperez 
dans  un  linge  blanc  ficelé  par  les  deux  bouts;  ensuite  vous 
la  mettrez  dans  une  hr.aisière , avec  les  os , des  couennes  , 
neuf  ou  dix  carottes,  autant  d’oignons,  sept  ou  huit  feuilles 
de  laurier  , autant  de  branches  de  thym , du  basilic , un  gros 
bouquet  de  persil  et  ciboule  , sept  clous  de  girofle , une  forte 
poignéedesel  et  quelques  débrisde  cochon  ou  d’autre  viande. 
Vous  mouillerez  votre  hure  avec  de  l’eau,  jusqu’à  ce  qu’elle 
baigne,  et  la  ferez  mijoter,  neuf  à dix  heures,  à petit  feu. 
Quand  elle  sera  cuite,  vous  l’cférez  de  dessus  le  feu,  et  la 
laisserez  deux  heures  dans  son  assaisonnement  ; puis  vous  la 
retirerez  avec  un  autre  linge  blanc , et  la  presserez  de  vos 
deux  mains  , pour  en  faire  sortir  le  liquide  qui  y sera  resté, 
mais  de  manière  à lui  conserver  toujours  sa  forme.  Laissez- 
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la  refroidir  dans  son  linge  ; quand  elle  sera  bien  refroidie, 
vous  l’approprierez,  et  la  mettrez  dans  uue  serviette  ployée 
sur  un  plat , après  en  avoir  ôté  les  ficelles. 

Langue  fourrée . Pour  fourrer  une  langue , il  faut  commen- 
cer par  Ja  refaire  , c’est-à-dire  , par  en  affermir  la  cbair , en 
la  faisant  bouillir  dans  de  l’eau  pendant  un  quart  d’heure  ; 
après  quoi  vous  lui  enleverez  , avec  un  couteau,  la  première 
peau. 

Lorsqu’elle  est  pelée , vous  la  lavez  dans  de  Peau  fraîche  ; 
vous  la  laissez  bien  égoutter,  et  la  mettez  ensuite  dans  un  pot 
de  grès , après  l’avoir  saupoudrée  de  sel.  Ce  premier  sel 
fondu , vous  en  remettez  de  nouveau.  La  langue  étant  suffi- 
samment salée,  vous  y mettez  des  fines  herbes  , et  vous  la 
renfermez  dans  un  boyau  de  bœuf  proportionné  à sa  gros- 
seur ; après  quoi  vous  la  pendez  daus  la  cheminée,  où  vous 
la  laissez  plus  ou  moins  de  temps  , selon  qu’on  y allume  du 
feu  plus  ou  moins  fréquemment.  La  fumée  sert  à donner  à la 
langue  fourrée  une  saveur  particulière , et  elle  la  rend  de 
garde.  Enfin  , on  la  fait  cuire , quand  on  le  veut , dans  de  Peau 
salée  , ou  dans  le  bouillon  ordinaire  où  tous  les  charcutiers 
font  cuire  toutes  leurs  viandes. 

Cuisson  du  jambon.  On  enveloppe  le  jambon  d’une  toile 
claire,  et  on  le  met  dans  une  marmite  de  capacité  requise  , 
et  garnie  de  son  couvercle.  On  fait  en  sorte  que  la  marmite 
soit  suffisamment  remplie  d’eau  pour  que  le  jambon  trempe 
à l’aise  : on  y ajoute  aussitôt  des  carottes,  du  thym,  du  lau- 
rier, un  bouquet  de  persil,  dans  lequel  se  trouvent  trois  ù 
quatre  clous  de  girofle  , deux  gousses  d’ail , et  quelques 
oignons.  Une  attention  essentielle,  pendant  les  cinq  à six  heu- 
res que  dure  cette  cuisson , c’est  d’avoir  soin  que  le  feu  ne 
soit  pas  vif,  et  que  la  liqueur  frémisse  seulement  et  11e  bouille 
jamais.  Quand  on  approche  de  la  cuisson,  on  essaie  si  un 
tuyau  de  paille  entre  et  pénètre  jusqu’au  fond  du  jambon. 
C’est  le  signe  auquel  on  reconnaît  qu’il  est  cuit.  Alors  on 
ajoute  environ  un  demi-setier  d’eau-de-vie , et  la  marmite 
demeure  encore  environ  un  quart  d’heure  sur  le  feu;  le  jam- 
bon qu’011  retire  ensuite  , se  désosse  facilement , et  peut  être 
.mis  sur  un  plat.  On  lui  laisse  la  peau , pour  qu’il  se  conserve 
frais  autant  qu’il  dure. 

La  décoction , ou  le  bouillon  qui  reste , peut  servir  à cuire 
une  tête  de  veau  , qui  est  très  délicate  , sans  aucune  autre  ad- 
dition. Enfin , si  l’on  fait  cuire  , dans  le  liquide  restant  , une 
poitrine  de  mouton , et , dans  le  temps  des  légumes , une  pu  - 
rée  de  pois , de  fèves  de  marais  , on  est  assuré  d’avoir  un  ex- 
cellent potage  au  pain  et  au  riz. 
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De  la  préparation  de  la  graisse  de  porc . On  prend  ?a  quan- 
tité que  Fou  veut  de  la  graisse  de  porc  que  l’on  nomme  panne; 
on  en  sépare  la  membrane  légère  qui  est  h la  surface  ; on 
coupe  la  graisse  par  morceaux;  on  la  pétrit  dans  de  l’eau 
très  pure , en  la  maniant  entre  les  mains , afin  de  délayer 
dans  Peau  le  sang  caillé  qui  se  trouve  dans  les  petits  vais- 
seaux : on  change  l’eau  de  temps  en  temps  ; ce  que  l’on  con- 
tinue jusqu’à  ce  queda  dernière  eau  se  trouve  sans  couleur. 
Alors  on  tire  la  graisse  de  l’eau  : on  la  fait  fondre  à une  douce 
chaleur , et  on  la  laisse  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que , de  blanche 
et  laiteuse  qu’elle  est  d’abord  , elle  devienne  parfaitement 
claire  et  transparente,  et  qu’en  en  jetant  quelques  gouttes 
dans  le  feu,  elle  ne  pétille  plus.  C’est  à ces  signes  que  l’on 
reconnaît  que  la  graisse  fondue  ne  contient  plus  d’humidité. 
Alors  on  la  coule  en  la  passant  à travers  un  linge  bien  serré, 
sans  l’exprimer.  On  fait  refondre  les  portions  de  graisse  qui 
ne  sont  pas  liquéfiées  à la  première  opération,  en  y ajou- 
tant un  peu  d’eau;  et  lorsque  cette  graisse  est  fondue  comme 
la  précédente , et  qu’elle  est  devenue  bien  claire  , onia  coule 
de  la  même  manière.  On  continue  ainsi  jusqu’à  ce  que  toute 
la  graisse  soit  fondue,  et  qu’il  ne  reste  plus  que  les  membranes 
séchées  et  rôties,  qu’on  exprime  fortement  à la  dernière  opé- 
ration. Cette  dernière  portion  de  graisse  est  aussi  bonne  que 
l’autre;  cependant  on  la  met  à part,  parce  qu’elle  est  colo- 
rée , et  on  l’emploie  la  première.  On  verse  la  graisse  , tandis 
qu’elle  est  encore  chaude  et  liquide , dans  des  pots  de  faïence, 
afin  qu’en  se  figeant  dans  ces  vases  , elle  ne  laisse  autour 
d’elle  aucun  vide  par  où  l’air  puisse  pénétrer  son  intérieur; 
ce  qui  la  ferait  jaunir  et  rancir  plus  promptement. 

Nouvelle  manière  de  saler  le  porc.  Prenez  un  baquet  bien 
propre  et  troué  comme  pour  couler  la  lessive  ; mettez  au 
fond  du  thym , du  laurier,  quelques  gousses  d’ail,  de  l’oi- 
gnon , du  poivre  en  grain  et  en  poudre;  couvrez  tout  cela  de 
sel  : puis  faites  un  lit  de  porc  et  un  lit  de  sel.  Arrivé  à peu 
près  à la  moitié  du  porc  , placez  les  deux  jambons , et  cou- 
vrez-les  entièrement  de  sel.  Remettez  par  - dessus  encore 
quelques  branches  de  thym  , de  laurier  , et  a joutez-y  quel- 
ques feuilles  de  sauge  ; puis  continuez  d’emplir  le  baquet 
avec  le  reste  du  porc  , ayant  toujours  la  précaution  de  mettre 
un  lit  de  sel  et  un  lit  de  viande , et  pressant  le  tout  comme 
s’il  devait  y rester.  Qnand  le  baquet  est  plein,  ou  que  vous 
n’avez  plus  de  viande , couvrez-le  encore  de  thym , de  lau- 
rier , d’oignons , de  sel , et  jetez  dessus  trois  ou  quatre  verres 
d’eau , pour  provoquer  la  fonte  du  sel.  Par  ce  mcyen  , la 
viande  s’imprègne  bien  plus  intimement  et  plus  promptement. 
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A mesure  que  la  saumure  tombe  par  le  trou  du  baquet , 
on  la  reverse  dessus  , absolument  comme  quand  on  coule 
une  lessive.  Il  n’est  pas  nécessaire  pourtant  de  veiller  comme 
pour  un  cuvier  de  linge;  il  suffit  de  vider  de  la  saumure  cinq 
à six  fois  par  jour. 

Au  bout  de  dix  à douze  jours  au  plus  , vous  pourrez  retirer 
du  baquet  le  lard  et  le  porc;  il  est  assez  salé.  Il  se  gardera 
aussi  long  - temps  que  vous  le  voudrez , sans  aucun  risque. 
Vous  le  pendrez  au  plancher,  et  il  n’est  point  exposé  à prendre 
V évent  comme  dans  le  saloir. 

Vous  avez  soin  de  mettre  les  deux  jambons  une  quinzaine 
de  jours  dans  la  cheminée,  pour  les  bien  sécher;  ensuite 
vous  avez  de  la  cendre  de  sarment , que  vous  passez  dans  un 
tamis;  vous  en  couvrez  entièrement  les  jambons,  que  vous 
mettez  alors  entre  deux  planches  , avec  des  poids  très  lourds 
dessus. 

Lorsque  vous  voulez  faire  cuire  les  jambons  , vous  les  la- 
vez bien,  et  les  enveloppez  de  nouveau  de  thym,  de  sauge  , 
de  foin  bien  vert,  et  qui  ait  été  bien  fané.  Ce  procédé  donne 
aux  jambons  le  goût  des  jambons  de  Mayence. 

Cochonnets  ou  jeunes  porcs.  Il  faut  visiter  les  cochonnets 
qui  tètent,  nourrir  amplement  la  truie  avec  des  racines  cui- 
tes, telles  que  navets,  pommes  de  terre  dans  du  petit-lait  , 
et  mêlées  avec  de  la  farine  d’orge  ; ce  mélange  lui  donne 
beaucoup  de  lait , et  on  lui  laisse , pour  boisson  , de  l’eau 
blanche  , dans  un  baquet  peu  profond  , parce  que  souvent  il 
arrive  que  les  cochonnets  y montent,  et  qu’ils  pourraient  s’y 
noyer. 

Dans  le  cas  ou  la  portée  serait  très  nombreuse , comme  de 
quinze  à dix-huit  petits,  quoique  la  mère  n’ait  que  douze  ma- 
melles , on  ne  souffrira  pas  que  la  mère  allaite  plus  de  trois 
semaines. 

Pour  cet  effet , on  saisit  le  moment  ou  la  truie  est  absente , 
et  on  la  fait  sortir  de  son  toit  en  flattant  sa  gourmandise  par 
quelques  poignées  de  grains  ; sans  quoi  il  serait  difficile  de 
se  défendre  de  sa  colère.  On  garde  les  males  de  préférence 
pour  les  élever , parce  qu’ils  deviennent  ordinairement  plus 
forts,  et  se  vendent  toujours  mieux  que  les  femelles.  Huit  à 
dix  suffisent  à la  mère.  — A mesure  que  les  cochons  se  dé- 
veloppent , on  leur  donne  , quinze  jours  après  leur  naissance, 
du  petit-lait  chaud,  dans  lequel  on  délaye  de  la  farine  d’orge, 
de  seigle  et  de  maïs , à proportion  de  leur  croissance  , et  au- 
tant qu’ils  peuvent  en  digérer. 

Oa  commence  à sevrer  les  cochonnets  en  leur  donnant,  en 
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l’absence  de  la  truie  , clu  lait  caill  é chaud  , en  les  laissant  aller 
dans  la  cour  , etc. , pour  les  accoutumer  insensiblement  h 
suivre  leur  mère.  Le  mois  étant  révolu , on  augmente  et  l’on 
change  leur  nourriture  ; mais  il  fautes  faire  manger  à part , 
s’il  y a d’autres  cochons  plus  forts  qu’eux.  Au  bout  de  deux 
mois,  les  petits  peuvent  se  passer  de  leur  mère. 

PORCELAINE  et  VERRE.  Ciment-colle  propre  à rac- 
commoder les  objets  de  porcelaine  et  de  verre  qui  ont  été  cassés . 
Faites  dissoudre  de  la  gomme  arabique  dans  la  moindre 
quantité  d’eau  possible  , vous  la  délayerez  ensuite  avec  de 
l’eau-de-vie  ou  de  l’esprit  de  vin,  que  vous  ajouterez  à me- 
sure qu’il  s'évaporera.  Epaississez  le  tout  avec  du  gypse,  et 
vous  en  ferez  un  ciment  très  commode  dans  les  ouvrages  en 
papier  ou  carton  que  les  dames  s’amusent  à faire. 

Si  vous  ajoutez  de  la  gomme  ammoniaque  à la  solution  de 
^onime  arabique  , dans  l’esprit  de  vin  , vous  rendrez  le  ci- 
ment meilleur  encore.  Il  pourra  vous  servir  à rejoindre  la 
porcelaine  ou  le  verre. 

POTAGE  ECONOMIQUE  au  bouillon  , au  beurre  , a 
la  graisse.  Pour  le  potage  de  quatre  personnes,  vous  pren- 
drez une  livre  de  la  purée  de  pommes  de  terre,  dont  nous 
avons  donné  la  recette  , avant  d’y  avoir  introduit  le  beurre. 
On  la  mouille  dans  une  casserole  ou  poêlon  avec  une  pinte  de 
bouillon  de  viande , et  même , si  la  purée  était  au  beurre  , 
on  pourrait,  à la  rigueur,  ne  se  servir  que  d’eau;  ceci  s’em- 
ploie encore  au  même  usage  avec  un  peu  de  graisse.  Quand 
on  a mis  le  tout  sur  le  feu,  on  remue  avec  une  cuiller  de  bois 
pendant  trois  à quatre  bouillons  , et  le  potage  est  parfait.  On 
suppute  que  chaque  portion  revient  à peine  à un  sou. 

Potage  économique  au  lait . Vous  prendrez  de  même  une 
livre  de  purée;  vous  y ajouterez  une  pinte  de  lait;  vous  met- 
trez sur  le  feu,  toujours  en  remuant. 

P otage  économique  au  maigre  et  aux  herbes . Vous  pren- 
drez encore  une  livre  de  cette  purée  ; vous  y mettrez  une 
pinte  d’eau  et  deux  cuillerées  d’herbes  cuites.  Plus  vous  ré- 
chaufferez ce  potage  , et  meilleur  il  sera  ; on  pourra  donc  en 
faire  pour  quelques  jours  à la  fois.  Il  faut  avoir  soin  de  tou- 
jours remuer , de  peur  qu’il  ne  s’attache  et  ne  bride. 

Potage  économique  par  le  comte  de  Rumfort.  On  fait  bouil- 
lir ensemble,  dans  une  chaudière  ordinaire  , de  l’eau  et  de 
l’orge  mondée;  on  y joint  ensuite  des  pois  , et  l’on  continue 
la  cuisson , pendant  deux  heures , à un  feu  modéré  ; après 
quoi  l’on  ajoute  des  pommes  de  terre  crues  ou  cuites,  pourvu 
qu’elles  soient  épluchées , et  l’on  prolonge  la  cuisson  peu- 
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dant  une  heure.  Il  faut  avoir  soin  de  remuer  sans  cesse  ce 
mélange  avec  une  grande  cuiller  de  bois  , pour  broyer  en- 
tièrement les  pommes  de  terre,  et  pour  réduire  le  tout  en 
une  masse  informe.  Cela  fait , on  met  du  vinaigre  et  du  sel  ; 
on  n’ajoute  les  tranches  de  pain  qu’au  moment  de  servir  le 
potage. 

Ces  tranches  ne  doivent  jamais  cuire  avec  le  potage  ; il 
faut  même  se  garder  de  les  y laisser  tremper  long  - temps 
avant  de  le  servir.  Il  convient  de  les  placer,  non  pas  dans  la 
chaudière  même,  mais  dans  les  plats  , où  l’on  porte  le  potage 
de  la  cuisine  au  réfectoire.  O11  le  verse  bouillant  de  la  chau- 
dière sur  ces  tranches  , puis  on  a soin  de  le  remuer  avec  les 
cuillers  de  bois  qui  servent  à en  faire  la  distribution. 

Il  est  plus  important  qu’on  ne  l’imagine,  peut-être , de  ne 
point  laisser  cuire  les  tranches  de  pain  avec  le  potage  ; il 
est  également  à propos  qu’elles  soient  aussi  minces  que  faire 
se  peut  ; et  plus  elles  sont  dures  et  sèches  , mieux  elles  rem- 
plissent leur  objet. 

A Munich  , on  employait , pour  cet  usage , de  petits  pains 
de  froment,  pesant  de  deux  à trois  onces  , dont  les  boulan- 
gers faisaient  présent  à la  maison  de  travail , et  qui  étaient 
d’ordinaire  secs  et  durs  , parce  qu’ils  n’avaient  pas  été  ven- 
dus h temps.  L’expérience  nous  a appris  que  le  pain,  dans 
cet  état,  valait  mieux  que  tout  autre  pour  l’emploi  que  nous 
en  faisons , attendu  qu’il  force  à mâcher.  Or,  la  mastication, 
comme  on  sait , aide  puissamment  à la  digestion  ; de  plus  , 
elle  prolonge  la  durée  de  la  jouissance  que  l’on  éprouve  en 
mangeant  : article  d’une  grande  importance,  auquel  on  n’a 
pas  fait  assez  d’attention  jusqu’à  ce  jour. 

La  quantité  de  potage  que  l’on  distribuait  par  repas  à cha- 
que individu , ou  chaque  portion , y compris  les-tranches  de 
pain  , était  d’une  livre  un  quart  environ. 

Poterie  de  terre  vernissée . V.  Marmite. 

POTIRON.  Manière  de  le  conserver.  Les  Hongrois  confi- 
sent et  conservent  les  potirons  de  la  même  manière  que  l’on 
prépare  les  choux  pour  la  chou-croûte.  Après  l’avoir  séparée 
des  pépins  et  bien  nettoyée  , on  passe  la  chair  de  ces  fruits 
sur  les  lames  de  l’instrument  nommé  rabot , dont  on  se  sert 
pour  couper  les  choux.  Le  potiron  , alors  réduit  en  fragmens 
très  minces,  est  arrangé,  dans  des  vases  convenables,  par 
couches  pressées  et  saupoudrées  de  sel.  Après  avoir  attendu 
quelque  temps  , on  se  trouve  avoir  un  mets  de  même  goût  et 
de  même  qualité  que  la  chou-croute. 

POUDING  DE  MAIS.  Ce  pouding , d’usage  en  Amérique  , 
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est  très  bon  et  très  nourrissant*  Voici  de  quelle  manière  on 
le  fait  : 

Mettez  sur  le  feu , dans  un  pot  ou  chaudière  de  fer  décou- 
verte , la  quantité  d’eau  nécessaire  pour  un  pouding  ; vous 
ferez  dissoudre  ce  qu’il  faut  de  sel , et  vous  y mêlerez  peu  à 
peu  la  farine  de  maïs,  avec  une  cuiller  de  bois,  dès  que  l’eau 
est  chaude  et  qu’elle  commence  à bouillir.  Ne  faites  couler 
successivement  dans  l’eau  qu’une  petite  quantité  de  farine 
à travers  les  doigts  de  la  main  gauche , tandis  qu’avec  la 
droite  vous  imprimerez  à l’eau  un  mouvement  précipité , afin 
que  la  farine  s’y  mêle  complètement , et  ne  se  forme  pas  eu 
paquets.  Au  commencement  delà  cuisson , vous  n’introduirez 
la  farine  qu’avec  beaucoup  de  lenteur  , afin  que  la  masse  ne 
soit  pas  plus  épaisse  que  de  la  soupe  de  gruau  d’avoine.  Il 
faut  que  l’addition  du  surplus  de  farine  nécessaire  pour  épais- 
sir convenablement  le  pouding  , soit  reculée  au  moins  d’une 
demi-heure , durant  laquelle  vous  tiendrez  sans  cesse  la 
masse  en  mouvement  et  en  ébullition.  — Le  moyen  de  voir 
si  le  pouding  a l’épaisseur  convenable  , c’est  d’enfoncer  la 
cuiller  de  bois  au  milieu  de  la  masse  : si  elle  n’y  demeure 
pas  debout,  on  doit  ajouter  encore  de  la  farine;  dans  le  cas 
contraire , le  pouding  est  à son  point.  — 11  gagnera  à ce  qu’on 
le  laisse  cuire  trois  quarts  d’heure  ou  une  heure  entière  , au 
lieu  d’une  demi-heure. 

On  mange  ce  pouding  de  plusieurs  manières  : les  uns  , 
tandis  qu’il  est  encore  chaud , en  mettent  des  cuillerées  dans 
du  lait,  et  le  mangent  au  lieu  de  pain;  les  autres  le  mangent 
à la  sauce.  Voici  avec  quel  assaisonnement: 

Ils  le  mettent  tout  chaud  sur  un  plat,  en  observant  qu’il 
soit  égal  partout.  Ils  font  un  trou  au  milieu  avec  la  cuiller,  y 
mettent  un  morceau  de  beurre  de  la  grosseur  d’une  noix 
muscade,  et  secouent  par-dessus  une  cuiller  remplie  de 
sucre  brun  ou  de  mélasse.  Le  beurre , en  se  fondant  à la  cha- 
leur du  pouding , se  mêle  avec  le  sucre , et  forme  une  sauce 
qui  demeure  dans  le  trou  formé  au  milieu  du  plat.  On  mange 
alors  le  pouding  à la  cuiller , et  l’on  trempe  chaque  morceau 
dans  la  sauce.  Pour  ne  pas  détruire  trop  tôt  le  trou  qui  la 
contient , on  prend  toujours  les  morceaux  vers  le  bord  du 
plat,  en  avançant  peu  à peu  vers  le  centre. 

Ce  pouding  est  susceptible  de  se  garder  plusieurs  jours, 
et  l’on  peut  en  faire  plusieurs  mets  agréables.  On  le  coupe 
en  tranches  minces  ; on  le  fait  griller  au  feu  ou  sur  le  gril,  et 
on  le  mange  comme  du  pain,  soit  dans  du  lait,  soit  avec 
toutes  sortes  de  soupes  ou  de  sauces , soit  avec  d’autres  mets  ; 
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ou  Lien  on  le  mange  sans  autre  préparation , froid  avec  une 
sauce  chaude  composée  de  sucre,  de  bière,  et  d’un  peu  de 
vinaigre  : il  est  tout  aussi  agréable  de  cette  dernière  façon, 
et  plus  salubre  que  lorsqu’il  est  mangé  chaud,  immédiatement 
après  avoir  été  préparé  ; on  le  fait  aussi  ramollir,  sans  autre 
apprêt,  dans  du  lait  chaud. 

POUDRE  DENTIFRICE. 

i°.  Le  charbon  en  poudre  est  une  des  meilleures  choses 
qu’on  puisse  employer;  il  nettoie  les  dents  sans  altérer  leur 
émail , et  n’a  aucune  mauvaise  action  sur  les  gencives. 

2°.  Le  quinquina  en  poudre.  Son  emploi  offre  de  grands 
avantages  relativement  aux  gencives  qu’il  fortifie  et  qu’il 
préserve  de  plusieurs  affections  auxquelles  elles  sont  sujettes. 
On  peut  le  mélanger  avec  le  charbon  en  poudre;  quelques 
personnes  y ajoutent  io  gouttes  d’essence  de  menthe  par  once  ; 
oette  addition  ne  peut  être  qu’avantageuse. 

3°.  Corail  porphyrisé.  On  doit  l’employer  avec  précaution, 
et  surtout  en  poudre  très  fine , sans  quoi  il  pourrait  user  l’é- 
mail des  dents,  ce  qui  serait  un  fort  grand  inconvénient.  Eu 
général  il  vaut  mieux  le  mêler  à quelques  autres  sub- 
stances. 

4°«  On  peut  employer  comme  poudre  dentifrice  le  mélange 
suivant  : 

Pierre-ponce  ou  corail,  une  once. 

Crème  de  tartre,  deux  gros. 

Cochenille,  demi-gros. 

Essence  de  girofle  ou  de  menthe , quatre  gouttes. 

On  réduit  en  poudre  très  fine  les  substances  solides  et  ou 
J ajoute  l’essence. 

POULAILLER.  ( Le  ) Il  faut  qu’il  soit  exposé  au  midi , et 
placé  dans  un  endroit  spacieux.  On  a soin  de  le  garnir  suffi- 
samment de  perches , afin  que  les  poules  puissent  se  jucher, 
et  on  le  dispose  de  manière  à pouvoir  fermer  la  porte,  tous 
les  soirs , à cause  des  animaux  ennemis  de  la  volaille , tels  que 
la  fouine , la  buse , la  belette , etc.,  etc.  Il  est  bon  aussi  que  le 
poulailler  soit  éloigné  de  l’écurie  et  de  l’étable  ; car , dans  le 
cas  contraire,  les  plumes  se  mêlent  avec  le  fourrage  ; ce  qui 
occasionne  des  toux  aux  vaches,  et  rend  même  quelquefois 
les  chevaux  poussifs. 

Il  est  encore  essentiel  qu’il  ne  soit  ni  trop  froid  pendant 
l’hiver,  ni  trop  chaud  pendant  l’été;  il  faut  que  les  poules 
puissent  s’y  plaire , et  ne  soient  pas  tentées  d’aller  coucher  et 
pondre  à l’aventure;  la  grandeur  doit  être  proportionnée  au 
nombre  des  individus;  mais  plutôt  petit  que  trop  grand, 
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parce  qu’en  hiver,  les  poules  plus  rassemblées  s’électrisent 
et  se  communiquent  leur  propre  chaleur.  Qu’on  ne  craigne 
pas  que,  rapprochées  ainsi,  elles  se  nuisent  et  s’infectent  ré- 
ciproquement : il  est  prouvé  que  les  poules  qui  s’isolent  sont 
peu  fécondes , et  que  plus  elles  sont  rassemblées  en  un  petit 
espace,  plus  leur  ardeur  à pondre  est  soutenue,  même  dans 
les  temps  froids. 

On  le  nettoie  au  moins  une  fois  par  semaine,  et  on  en  en- 
lève  la  fiente;  sans  cette  précaution,  il  s’y  amasserait  des 
insectes  noirs,  qu’on  appelle  poux  de  poules , et  qui  incom- 
modent beaucoup  les  poules.  Le  fumier  de  ces  animaux  est 
précieux;  on  a vu  la  fiente  des  poules  fertiliser  des  terrains 
naturellement  froids  et  humides. 

POULE  et  COQ.  Manière  de  les  gouverner.  Tout  con- 
vient au  coq  et  à la  poule:  grain,  pain,  herbages,  légumes, 
chair  crue  ou  cuite. 

Un  seul  coq  pourrait  suffire  à vingt  poules;  mais,  pour  le 
ménager,  il  faut  ne  lui  en  donner  qu’une  douzaine. 

La  fécondité  est  plus  grande  chez  les  poules  noires  que 
chez  les  autres.  Les  poules,  en  général,  n’ont  pas  besoin  de 
coq  pour  produire  d’œufs.  Elles  en  produisent  cependant 
moins  en  l’absence  du  mâle,  et  les  œufs  qu’elles  fournissent 
alors  sont  moins  bons  : si  on  les  met  couver,  on  n’en  voit 
naître  aucun  petit. 

Les  jeunes  poules  commencent  à pondre  dès  le  mois  de 
février,  quand  il  est  tempéré,  et  donnent  plus  d’œufs  que  les 
vieilles  ; mais  celles-ci  valent  mieux  pour  couver. 

La  nourriture  des  poules  pendant  l’hiver , ce  sont  toutes 
les  criblures  et  les  vanneries  de  grains,  entremêlées  de  quel- 
ques herbes  qu’on  hache,  ou  de  quelques  fruits,  selon  la  sai- 
son, et  du  sou  bouilli;  on  leur  donne  de  l’avoine  pure  lors- 
qu’on veut  qu’elles  pondent.  On  peut  leur  donner  encore  de 
l’orge  moulue,  de  lavesce,  du  millet,  dupanis:  on  prétend 
que  l’orge  à demi-cuite  leur  fait  pondre  de  gros  œufs. 

Les  lupins  , qui  sont  des  pois  plats  et  amers , ne  leur  valent 
rien.  On  donne  quatre  ou  six  onces  de  grain  par  jour  aux 
poules  qui  sortent , et  huit  à celles  qu’on  tient  enfermées. 

Les  poules  demandent  du  soin  : on  doit  leur  donner  à 
manger  au  lever  du  soleil  et  vers  son  coucher  , et  toujours 
dans  le  même  endroit  ; ouvrir  soir  et  matin  le  poulailler  ; 
laisser  toujours  un  œuf  dans  chaque  nid;  nettoyer  de  temps 
en  temps  le  poulailler  , ainsi  que  les  bâtons  et  huclioirs  ; le 
parfumer  de  thym  ou  de  genièvre  pour  tuer  la  vermine;  re- 


nouveler  la  paille  ou  le  foin  des  nids  tous  les  quinze  jours; 
les  garantir  des  belettes,  fouines,  et  autres  animaux. 

On  doit  se  défaire  de  celles  des  poules  qui  sont  trop  vieilles 
pour  pondre  ou  couver,  et  de  celles  qui  cassent  et  mangent 
leurs  œufs. 

Lorsque  les  poules,  après  leur  ponte,  qui  est  ordinaire- 
ment de  dix-huit  à vingt  œufs,  qu’elles  pondent  de  suite, 
commencent  à glousser  , on  doit  préparer  un  nid  pour  les  y 
mettre.  Il  faut  que  ce  nid  soit  dans  un  lieu  retiré , creux  dans 
le  fond  et  garni  de  foin.  On  ne  doit  pas  mettre  à couver  celles 
qui  n’ont  pas  deux  ans  , ni  celles  qui  sont  farouches , ou  qui 
ont  de  grands  ergots  : qu’on  fasse  choix  de  celles  qu’on 
appelle  franches , c’est-à-dire  qui  ne  prennent  pas  facilement 
l’épouvante , et  qui  sont  éveillées  et  d’une  complexion  forte. 

Lorsque  la  couvée  est  avant  le  mois  de  mars  , on  donne 
douze  œufs  à la  poule  ; au  mois  de  mars  , quinze  ; au  mois 
d’avril  et  au  temps  chaud  , autant  qu’elle  en  peut  embrasser. 
Ceux  qui  sont  les  plus  gros  , les  plus  frais  pondus  , c’est-à- 
dire  qui  n’ont  que  neuf  à dix  jours  , et  qui,  étant  mis  dans 
l’eau,  demeurent  au  fond,  sont  les  meilleurs  pour  donner 
des  poulets.  On  doit  rejeter  tous  ceux  qui  viennent  à la  sur- 
face ; et  les  premiers  sont  aussi  les  meilleurs  pour  manger  ; 
cette  opération  a l’avantage,  en  rafraîchissant  les  œufs,  de 
les  mettre  au  même  degré,  en  sorte  que  les  poussins  viennent 
tous  ensemble. 

On  doit  bien  se  garder  de  remuer  souvent  les  œufs  pen- 
dant la  durée  de  la  couvée  : on  peut  seulement  les  tourner 
une  fois  ou  deux  pendant  que  la  poule  n’y  est  pas  , afin  qu’ils 
sèchent  également  partout. 

La  couvée  dure  vingt-un  jours  : au  bout  de  ce  terme  , on 
visite  la  poule  ; on  écoute  pour  voir  s’il  n’y  a pas  quelque 
poussin  qui  crie.  Le  lendemain,  on  compte  le  nombre  des 
poulets  ; on  ôte  les  coques  écloses;  mais  il  est  plus  sûr  de  ne 
toucher  au  nid  que  quand  tout  est  éclos.  Si  on  n’entend  pas 
crier  les  poulets , trois  jours  après  le  terme  de  la  couvée  , 
c’est  signe  que  les  œufs  sont  clairs  ; ce  qui  peut  arriver  par 
plusieurs  accidens  , et,  entre  autres,  par  le  tonnerre , qui  les 
corrompt  quelquefois  d’un  seul  coup  : en  ce  cas , on  doit  les 
ôter  et  les  jeter. 

Lorsque  les  poulets  sont  tous  éclos,  on  les  met  au  fond 
d’une  futaille , l’espace  d’un  jour  , dans  un  lieu  chaud , et  on 
leur  donne  de  temps  en  temps  un  peu  d’air.  Le  lendemain  , 
on  les  met  sous  une  espèce  de  cage  , dans  un  lieu  exposé  au 
soleil.  On  les  nourrit  pendant  quinze  jours,  d’abord  avec  de 
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l’orge  bouillie  ou  du  millet  cru,  ou  avec  de  la  farine  d’orge, 
ou  des  feuilles  de  poireaux  hachées  menu  , et  de  l’eau  bien 
nette.  On  les  fait  sortir  de  temps  en  temps  pour  les  fortifier 
et  les  accoutumer  à l’air,  mais  jamais  par  uu  mauvais  temps. 
On  peut  en  donner  à mener  à une  seule  poule  jusqu’à  vingt- 
cinq  ou  trente , et  on  remet  les  autres  mères  pour  couver  de 
nouveau. 

Manière  de  faire  pondre  les  Poules , et  d'avoir  toujours 
des  œufs  frais  pendant  les  plus  grands  froids  et  les  hivers  les 
plus  longs . Dès  la  fin  d’octobre  , on  prend  une  douzaine  de 
poules  mères  ; on  les  met  dans  l’étable  des  vaches  , derrière 
des  claies,  assez  hautes  pour  qu’elles  ne  puissent  les  franchir. 
On  leur  donne,  pour  toute  nourriture , du  sarrasin,  et,  le  ma- 
tin , une  pâtée  de  chènevis  pilé , dans  laquelle  on  met  un  peu 
de  son  d’orge , et  environ  un  sixième  de  hrique  pilée  et  passée 
au  tamis.  Cette  nourriture  les  échauffe  au  point  de  les  faire 
pondre  tous  les  jours  ; mais  aussi  au  printemps  ce  sont  des 
poules  ruinées  ; elles  ne  sont  plus  bonnes  qu’à  engraisser 
pour  mettre  au  pot. 

Quand  elles  ont  fini  de  pondre  , on  leur  retranche  la  pâtée 
de  chènevis  et  de  brique,  et  on  leur  donne  de  l’orge  pendant 
quelques  jours.  Enfin  on  les  engraisse  en  les  nourrissant  de 
grains  de  blé  de  Turquie,  et  de  pâtée  faite  avec  de  la  farine 
de  sarrasin. 

Autre  moyen  pour  arriver  au  même  résultat . On  assure  qu’il 
existe  à Numvieth  , près  de  Luttich,  un  fermier  dont  les 
poules  pondent,  en  hiver  comme  en  été,  des  œufs  pesant 
quatre  onces  et  demie,  dont  la  plupart  ont  deux  jaunes.  Voici 
quelle  est  la  nourriture  que  ce  fermier  donne  à ses  poules  : 

Après  avoir  fait  sécher  dans  un  four  les  écorces  des  graines 
de  lin , il  les  porte  sous  le  moulin  pour  les  réduire  en  menu  , 
et  les  fait  bouillir  ensuite  dans  de  l’eau.  Il  mêle  cette  espèee 
de  son  avec  celui  de  froment  et  de  la  farine  de  glands.  Du 
tout  il  forme  une  pâte  bien  pétrie , qu’il  présente  aux  poules  , 
en  morceaux  de  la  grosseur  d’une  fèVe.  Les  proportions  de 
chaque  substance  sont  d’un  tiers^de  la  masse  totale. 

On  peut  facilement,  et  sans  danger,  essayer  ce  procédé, 
qui  promettrait  un  grand  avantage. 

Autre  moyen * On  établit  d’abord  dans  quelque  endroit  clos 
et  couvert,  un  fond  de  fumier  de  l’épaisseur  de  deux  pieds  ; 
on  foule  et  on  aplatit  autant  que  possible  le  milieu  du  plan- 
cher; on  élève  ensuite  dans  tout  son  contour  une  espèce  de 
mur  de  fumier  encore  chaud,  et  onlui  donne  une  hase  suffisante 
pour  que  le  rebord  puisse  se  soutenir  à la  hauteur  de  quaire 
pieds.  Cela  fait,  on  ne  donne  à manger  et  à boire  aux  poules 
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que  dans  cette  sorte  de  parc , on  y établit  des  nids  bien  garnis 
afin  que  les  poules  y pondent  et  s’y  logent  pendant  la  nuit. 

Gomme  le  fumier  produit  une  fumée , il  faut  pour  la  faire 
évaporer,  pratiquer  une  ouverture  grillée  , qu’on  ferme  par 
uu  vitrage  lorsque  le  grand  feu  est  passé  , et  qui  sert  à leur 
donner  un  peu  de  jour.  Si  le  fumier  devenait  froid , il  faudrait 
le  remplacer.  On  sent  bien  qu’on  nedoit  loger  ainsi  les  poules 
que  dans  la  saison  où  elles  ne  pondent  plus. 

POULETS.  Manière  de  les  faire  éclore  sans  que  les  poules 
couvent  les  œufs . Réaumur  a découvert  ce  secret  par  des  expé- 
riences nombreuses.  11  consiste  à exposer  les  œufs  à une  cha- 
leur de  trente-deux  degrés  du  thermomètre  de  Réaumur. 
Pour  cela , on  choisit  des  œufs  fécondés  ; on  les  place  dans  du 
fumier,  ou  bien  on  les  expose  dans  des  fours , des  étuves , au 
bain-marie  ou  à la  vapeur  de  l’eau  ; on  a soin  que  la  chaleur 
communiquée  aux  œufs,  par  ces  moyens  soit  de  trente  à trente- 
quatre  degrés  : on  a soin  que  cette  chaleur  soit  continue , et 
nullement  interrompue.  On  voit  ordinairement  éclore  les  pou- 
lets le  vingtième  jour , c’est-à-dire  , un  jour  plus  tôt  qu’ils  lie 
sortent  par  L’incubation  naturelle  ; sans  doute  parce  que  ces 
œufs  ne  sont  pas  exposés  au  refroidissement,  comme  le  sont , 
de  temps  en  temps,  ceux  couvés  par  la  mère. 

Manière  d'avoir  des  poulets  en  hiver.  Prenez  une  poule 
d’Inde  après  Noël;  mettez-la  dans  un  lieu  bien  chaud,  et 
donnez-lui  vingt-cinq  œufs  à couver.  En  dix-huit  ou  vingt 
jours  les  poussins  éclosent.  On  les  met  chaudement  dans  un 
panier  avec  de  la  plume , durant  cinq  ou  six  jours  , et  on  les 
nourrit  à l’ordinaire,  tant  qu’ils  sont  sous  l’aile  de  la  mère. 

POUX.  Moyen  de  s7 en  garantir.  La  propreté  est  le  meilleur 
de  tous  Les  moyens.  Si  malgré  tous  les  soins  pris  à cet  égard , 
les  poux  persistent , il  faut  en  avertir  le  médecin,  car  souvent 
il  serait  dangereux  de  les  faire  disparaître  brusquement,  avec 
les  différentes  drogues  proposées  à cet  effet. 

PRESURE.  Maniéré  de  la  faire.  La  Liqueur  contenue  dans 
l’estomac,  et  l’estomac  lui-même  de  la  plupart  des  animaux 
ruminans , ont  la  propriété  de  faire  cailler  le  lait.  Cette  ma- 
tière est  communément  employée  dans  les  fromageries,  sous 
Le  nom  de  présure . 

Pour  la  préparer,  on  ouvre  la  caillette,  c’est-à-dire,  le 
dernier  estomac  des  veaux;  on  en  détache  les  grumeaux;  on 
les  bave  dans  l’eau  fraîche , et  on  les  essuie  avec  un  linge  bien 
propre;  on  les  sale , et  l’on  remet  le  tout  dans  la  caillette, 
qu’on  suspend  au  plancher  pour  la  faire  sécher  et  s’ea  servir 
au  besoin. 

Quelle  que  soit  la  composition  de  la  présure , et  la  forme 
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sous  laquelle  on  en  fait  usage , il  est  Lien  important  d’en  mo- 
dérer la  dose , surtout  en  été  ; sans  cette  précaution , la  pâte 
de  fromage  ne  réunit  pas  les  conditions  essentielles.  Employée 
par  excès,  elle  se  présente  en  grumeaux  désunis,  sans  con- 
sistance; et  ne  retient  pas  assez  la  crème  qui  se  sépare  de  la 
sérosité;  en  moindre  quantité,  au  contraire,  le  sérum  est 
plus  adhérent  au  caillé,  et  n’est  pas  suffisamment  dépouillé  de 
matière  ; caséeuse;  une  présure  à odeur  forte  produit  encore 
un  mauvais  effet. 

Il  faut  d’autant  plus  de  présure  que  le  lait  est  plus  gras, 

Ïdus  épais,  et  qu’il  fait  froid;  car  celui  auquel  on  a enlevé 
a crème , pour  en  faire  du  beurre , est  plus  facile  à coaguler. 

Quelle  que  soit  la  présure  dont  on  se  sert,  il  convient  de 
mettre  le  lait  dans  un  endroit  frais , en  été,  et  de  le  tenir , au 
contraire,  chaudement  lorsqu’il  fait  froid,  afin  de  faciliter 
l’affermissement  du  caillé , et  son  entière  séparation  d’avec  la 
sérosité.  Lorsque  la  présure  est  sèche;  on  la  délaye  dans 
toute  la  masse  du  fluide;  après  quelques  heures,  et  au  moyen 
du  repos  , la  coagulation  s’opère. 

PROPRETÉ.  La  propreté  est  absolument  nécessaire  à 
l’entretien  de  la  santé  ; aussi  croyons-nous  ne  pouvoir  trop  la 
recommander.  Mais  il  ne  suffit  pas  qu’elle  s’étende  aux  objets 
dont  on  est  environné;  celle  du  corps  est  la  plus  essentielle  de 
toutes , et  il  est  une  foule  de  maladies  dont  on  cherche  souvent  la 
cause  sans  se  douter  qu’elle  réside  dans  le  peu  de  soin  qu’on 
prend  de  soi.  Nous  avons  indiqué  aux  articles  dents  , mains  , 
pieds , les  soins  qu’exigent  ces  différentes  parties  du  corps. 
Nous  allons  compléter  par  quelques  considérations  générales 
ce  que  nous  avons  à dire  sur  la  propreté. 

En  général,  tout  individu , homme  ou  femme  bien  cons- 
titué , devrait  se  baigner  au  moins  une  fois  par  mois,  excepté 
dans  les  plus  grands  froids.  L’été,  tant  que  l’eau  des  fleuves 
ou  des  rivières  est  supportable , on  doit  préférer  ce  bain  à tout 
autre . Dans  les  autres  saisons  on  prend  des  bains  chauds,  en  évi  - 
tant  qu’ils  le  soient  trop  , afin  qu’il  y ait  moins  de  différence 
entre  la  température  du  bain  et  celle  de  l’air.  Une  précaution 
à prendre  lorsque  l’on  se  baigne  en  hiver  ou  dans  un  temps 
froid , est  de  ne  s’exposer  à l’air  qu’ après  s’être  bien  séché  tou- 
tes les  parties  du  corps,  et  surtout  le  visage,  qui  reçoit  immé- 
diatement les  impressions  de  l’air.  Du  reste,  on  doit  se  baigner 
dans  l’eau  pure, à moins  que  le  corps  très  sale  ne  puisse  être 
suffisamment  nettoyé  par  elle;  alors  on  emploie  le  savon,  la  pâte 
d’amandes  ou  le  son.  Une  heure  de  bain  suffit;  si  on  le  faisait 
durer  plus  long-temps,  il  pourrait  en  résulter  un  affaiblisse- 
ment des  forces.  On  doit  se  laver  la  tête  de  temps  en  temps  ; 
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mais  alors  il  fant  avoir  soin  de  la  sécher  parfaitement  ou  du 
moins  de  l’envelopper  d’un  mouchoir , afin  d’éviter  un  refroi- 
dissement  qui  pourrait  à ta  longue  occasioner  de  vives  dou- 
leurs. 

Les  bains  11e  suffisent  pas  pour  entretenir  la  proprets  du 
corps,  parce  que  la  transpiration  continuelle  qui  se  fait  à sa 
surface  y porte  saus  cesse  de  nouvelles  impuretés.  Le  renou- 
vellement fréquent  du  linge  qui  nous  touche  immédiatement 
de  vient  alors  indispensable.  En  général , on  doit  changer  de 
chemise  trois  fois  par  semaines , et  même  dans  l’été,  lorsqu’on 
se  livre  à des  travaux  un  peu  fatigans  , on  doit  le  faire  plus 
souvent  encore.  Il  est  bon  , chaque  fois  , de  s’essuyer  tout  le 
corps  avec  le  linge  qu’on  quitte  ; celui  qu’011  met  doit  être 
parfaitement  sec.  On  doit  habituer  les  enfans  à changer  de  che- 
mise en  se  couchant;  de  manière  qu’ils  n’aient  jamais  , pen— 
dantla  nuit,  la  chemise  qu’ils  ont  portée  dans  le  jour.  Cette 
habitude  une  fois  contractée  ne  présente  aucun  désagrément 
et  beaucoup  d’avantages.  Le  premier  est  que  le  linge  qu’on 
quitte  peut  sécher  et  prendre  l’air  jusqu’au  moment  où  on  le 
met  de  nouveau  , en  sorte  que  le  corps  est  tenu  plus  sèche- 
ment et  plus  chaudement  par  cette  seule  précaution,  qui 
n’augmente  en  rien  la  dépense  du  blanchissage  et  permet  au 
contraire  d’épargner  les  bonnes  chemises  qu’011  fait  mettre 
pendant  le  jour, tandis  qu’on  réserve  les  vieilles  pour  la  nuit. 
Il  n’est  personne  qui  ne  sache  qu’une  chemise , même  très 
froide  , réchauffe  bien  plus  promptement,  quand  elle  est  bien 
sèche,  qu’une  chemise  humide  alors  même  qu’on  l’aurait  fait 
chauffer. 

Le  renouvellement  des  bas  n’est  pas  moins  important  que 
celui  de  la  chemise  et  l’on  doit  avoir  soin  , de  ne  jamais  en 
mettre  ou  d’en  garder  qui  soient  humides.  Voyez  à cet  égard 
l’article  pieds. 

Propreté  du  vis  âge.  On  doit  se  laver  la  figure  tous  les  matins 
avec  de  l’eau  fraîche  ou  tout  au  plus  dégourdie  ; l’usage  de 
l’eau  chaude  est  contraire  aux  yeux;  mais  quand  cela  ne  suffit 
pas  pour  nettoyer  parfaitement  la  peau,  on  peutune  ou  deux  fois 
par  semaine,  employer  l’eau  chaude  et  la  pâte  d’amandes.  Pour 
cela  on  met  une  pincée  de  cette  dernière  dans  un  coin  de  la 
serviette,  on  la  replie  par-dessus,  on  mouille  avec  un  peu 
d’eau  et  on  se  frotte  toute  la  figure.  Le  savon  ne  doit  être  em- 
ployé que  pour  la  barbe  et  jamais  pour  le  reste  du  visage. 
Les  eaux  spiritueuses  ne  sont  pas  meilleures  et  doivent  être 
proscrites , à moins  qu’on  n’en  fasse  usage  que  rarement. 

Beaucoup  de  personnes  ont  l’habitude  de  se  laver  la  figure 
1*  soir  ; cet  usage  peut  être  bpn  ; cependant  nous  pensons  qu’il 
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est  convenable  de  se  passer  un  linge  mouille  sur  le  visage, 
derrière  les  oreilles  et  sur  les  yeux,  tous  les  matins,  afin  d’en- 
lever  ce  que  la  transpiration  a pu  laisser  à la  surface  de  la 
peau  pendant  le  sommeil. 

PRUNEAUX.  Manière  de  les  faire.  Les  prunes  les  plus 
propres  à faire  des  pruneaux  sont,  le  perdrigon  rouge,  la 
Sainte-Catherine;  la  koetsch,  la  grosse  reine-claude,  la 
reine-claude  violette , la  mirabelle , et  enfin  la  brignole.  Vous 
mettrez  ces  prunes  sur  des  claies,  que  vous  porterez  au  four 
ou  à l’étuve,  à moins  que  vous  ne  puissiez  les  faire  sécher  à 
l’ardeur  du  soleil,  comme  cela  se  fait  dans  les  contrées  méri- 
dionales. Afin  de  vous  assurer  un  pruneau  aussi  sucré  qu’il 
puisse  le  devenir,  vous  le  retirez  de  l’étuve  à mi-cuisson, 
pour  le  transporter  à l’air,  où  il  se  ramollit  et  se  purge  de 
son  eau  ; vous  le  reportez  à l’étuve  pour  l’amener  à son  état 
de  pruneau. 

Compote  de  pruneaux  à V eau-de-vie.  Vous  représenterez 
jusqu’à  trois  fois  la  prune  à l’étuve.  Vous  ne  pousserez  ce- 
pendant pas  la  dessiccation  au  point  où  elle  doit  être  pour  le 
pruneau  à conserver;  vous  lui  laisserez  plus  de  mollesse. 
Alors  vous  emplirez  un  vase  de  ces  pruneaux,  que  vous 
tasserez  à la  main,  et  vous  y verserez  la  petite  quantité  de 
vin  blanc,  et  partie  égale  d’eau-de-vie,  que  le  peu  d’inters- 
tice des  pruneaux  entre  eux  admettra  : vous  boucherez  exac- 
tement avec  de  bon  liège.  Vous  vous  serez  procuré  ainsi  une 
compote  toute  préparée,  qui  ne  demande  point  de  cuisson. 
En  y ajoutant  un  arôme , la  cuillerée  de  jus  qui  accompagnera 
le  fruit  sera  un  ratafia  agréable  et  bien  doux. 

Manière  d? obtenir  la  pulpe  des  pruneaux  et  des  autres  fruits 
secs , de  manière  à imiter  les  marmelades  faites  avec  ces  mêmes 
f ruits  récens . On  prend  la  quantité  que  l’on  veut  de  pruneaux 
secs  ; on  les  fait  cuire  dans  une  suffisante  quantité  d’eau,  ayant 
soin  cependant  qu’il  reste  peu  de  liqueur  quand  ils  sont  cuits. 
On  les  met  dans  un  vase  convenable  ; on  les  écrase  avec  une 
spatule  de  bois;  on  les  met  ensuite  sur  un  tamis  de  crin  ; on 
frotte  la  chair  de  ces  pruneaux , sur  ce  tamis , avec  une  spa- 
tule de  bois  suffisamment  large , pour  forcer  la  pulpe  à passer 
à travers;  si  la  pulpe  se  trouve  trop  épaisse,  on  y ajoute  un 
peu  de  la  décoction  des  pruneaux,  et  on  sépare  les  noyaux  à 
mesure  qu’ils  se  présentent  : on  continue  ainsi  de  suite  jus- 
qu’à ce  qu’on  ait  fait  passer  toute  la  pulpe  au  travers  du 
tamis  ; il  reste  enfin  sur  le  tamis  les  noyaux  et  les  peaux  du 
fruit,  que  l’on  rejette  comme  inutiles.  On  repasse  la  pulpe, 
de  la  même  manière,  au  travers  d’un  second  tamis  de  crin, 
un  peu  plus  serré  que  le  premier,  afin  que  la  pulpe  soit  plus 
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fine.  Lorsqu’elle  est  un  peu  trop  liquide,  on  la  fait  sécher  au 
bain-marie,  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  assez  de  consistance.  On 
peut  employer  des  linges  clairs  au  lieu  de  tamis;  mais  ils 
sont  beaucoup  moins  commodes.  On  ajoute,  si  l’on  veut, 
du  sucre  en  poudre , et  un  peu  d’eau  de  fleur  d’oranger,  pour 
donner  à la  pulpe  un  meilleur  goût.  On  peut  employer  le 
même  procédé  pour  avoir  la  pulpe  des  fruits  récens,  tels  que 
les  pommes , les  poires , etc. 

PRUNES.  Maniéré  de  les  manger  plus  long- temps  fraîches. 

Si  vous  voulez  prolonger  pour  vous  la  jouissance  des  fruits 
charnus,  mais  surtout  de  la  prune,  vous  la  cueillerez  à mi- 
maturité,  et  vous  la  déposerez  dans  une  glacière,  une  lai- 
terie , enfin , dans  un  lieu  très  frais.  Elle  y atteindra  lentement 
sa  parfaite  maturité. 

Conservation  des  prunes.  Les  prunes  de  reine-claude,  les 
prunes  de  mirabelle  et  autres  petites  prunes  ; les  perdrigons 
et  les  alberges,  subissent,  en  général,  pour  être  conservées, 
les  mêmes  préparations  que  les  abricots. 

Quant  à toutes  les  espèces  de  petites  prunes,  on  les  pré- 
pare entières  et  avec  le  noyau,  après  leur  avoir  ôté  la  queue. 

( V.  Abricots.  ) 

Prunes  de  reine-claude  confites  au  liquide  et  au  sec.  Pro- 
curez-vous des  prunes  de  reine-claude  vertes,  fermes  sous  le 
doigt , et  dont  le  noyau  quitte  facilement.  Coupez-leur  le  bout 
de  la  queue,  et  piquez-les  en  plusieurs  endroits,  particulière- 
ment à l’entour  de  la  queue.  Mettez-les  nager  dans  une  bassine 
d’eau  sur  le  feu  ; quand  l’eau  sera  prête  à bouillir , vous  les 
retirerez  ; au  bout  de  vingt-quatre  heures , vous  les  remettrez 
dans  la  même  eau,  sur  un  feu  doux  ; vous  jetterez  sur  le  fruit 
un  peu  de  verjus  pour  le  faire  reverdir.  Vous  entretiendrez 
l’eau  chaude,  sans  la  laisser  bouillir,  pendant  près  de  trois 
heures,  et  vous  remuerez  de  temps  en  temps.  Quand  le  fruit 
sera  redevenu  vert,  vous  augmenterez  le  feu,  et  lorsqu’il 
montera  à la  surface  de  l’eau , vous  le  retirerez  dans  de  l’eau 
fraîche,  que  vous  changerez  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  refroidi  ; 
puis  vous  le  ferez  égoutter. 

Vous  ferez  ensuite  prendre  quelques  bouillons  à votre  fruit , 
dans  du  sucre  cuit  à la  nappe , que  vous  aurez  fait  venir  au 
petit  lissé,  en  y mettant  un  peu  d’eau.  Après  avoir  écumé, 
vous  verserez  le  mélange  dans  une  terrine.  Pendant  deux 
jours  vous  augmenterez  la  cuisson  de  votre  sucre,  sans  y 
laisser  votre  fruit.  Les  troisième  et  quatrième  jours,  vos 
prunes  y resteront , et  vous  leur  donnerez  un  bouillon  couvert. 

Votre  sucre  parvenu  au  perlé,  vous  empoterez  votre  mé- 
lange , et  lui  ferez  passer  deux  nuits  à l’étuve* 
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Il  est  possible  de  faire  de  ces  prunes  au  sec  en  les  reti- 
rant sur  des  plaques,  les  faisant  égoutter  et  les  passant  à 
l’étuve. 

Prunes  de  mirabelle  confites  au  liquide.  Vous  choisirez  de 
grosses  mirabelles  qui  ne  soient  pas  bien  mûres  ; vous  en  ôte- 
rez le  noyau , les  piquerez  et  les  mettrez  à mesure  dans  de 
l’eau  fraîche  ; vous  aurez  une  poêle  d’eau  bouillante  sur  le  feu, 
dans  laquelle  vous  aurez  mis  un  peu  d’alun  en  poudre,  pour 
empêcher  les  mirabelles  de  tourner  : vous  y jetterez  votre 
fruit,  et  quand  il  viendra  sur  l’eau,  vous  le  retirerez  avec 
une  écumoire;  vous  le  mettrez  dans  de  l’eau  fraîche,  le  re- 
tirerez ensuite , et  le  laisserez  égoutter  t de  là  il  passera  dans 
une  terrine  avec  du  sucre  clarifié,  plus  que  tiède.  Couvrez  le 
tout  d’une  feuille  de  papier,  et  laissezde  reposer  dans  une 
etuve.  Le  lendemain,  égouttez  les  mirabelles;  donnez  une 
vingtaine  de  bouillons  au  sirop,  et  retirez-le  du  feu.  Quand  il 
sera  tiède,  versez-ie  sur  le  fruit,  et  couvrez  comme  vous 
l’avez  fait  la  veille.  Le  jour  suivant  , înetfez-le  dans  une 
poêle  avec  le  sirop  , et  faite-le  frémir  pendant  un  demi- 
quart  d’heure.  Remettez-le  encore  dans  votre  terrine  jus- 
qu’au lendemain , oîi  vous  ferez  cuire  votre  sirop  au  grand 
perlé.  Mettez  y vos  mirabelles,  et  faites-leur  jeter  quelques 
bouillons  couverts;  écumez  et  empotez. 

Compote  de  prunes . Après  avoir  choisi  vos  prunes , de 
telle  espèce  que  vous  voudrez,  vous  les  ferez  blanchir 
comme  il  a été  dit  à l’article  Prunes  au  liquide:  vous  les  ferez 
rafraîchir  et  égoutter;  vous  les  mettrez  dans  un  sucre  léger, 
leur  ferez  jeter  deux  ou  trois  bouillons,  les  verserez  dans 
une  terrine,  et  les  laisserez  refroidir.  Vous  les  garderez  dans 
le  sucre  pendant  une  journée;  puis  donnez-leur  un  second 
bouillon,  et  mettez-les  dans  votre  compotier. 

On  peut  encore  faire  cette  compote  d’une  autre  manière  : 
on  ôte  le  noyau  à des  prunes  sans  les  faire  blanchir  ; on  les 
met  dans  le  sucre  clarifié,  cuit  au  petit  lissé  ; on  les  y fait  fré- 
mir, et  on  les  remet  sur  le  feu  pour  leur  faire  jeter  un  bouil- 
lon. Il  ne  s’agit  plus  ensuite  que  de  les  servir. 

Marmelade  de  prunes.  ( V . Marmelade  d’abricots.)  Suivre 
le  même  procédé , en  observant  seulement  de  ne  pas  mettre 
les  noyaux. 

Prunes  de  reine-claude  et  de  mirabelle  à V eau-de-vie. 
Pour  confire  à l’eau-de-vie  la  prune  de  reine-claude,  il  faut 
la  prendre  quand  elle  commence  seulement  à mûrir.  Il  ne 
faut  pas  qu’elle  ait  été  maniée,  ni  quelle  soit  cueillie  long- 
temps auparavant;  ce  que  l’on  reconnaît  facilement  par  la 
fleur  qui  n’y  sera  plus,  si  elle  a été  maniée.  Quand  on  les 
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mira  choisies,  si  on  ne  les  cueille  pas  soi— même,  ce  qui  se- 
rait infiniment  mieux,  après  que  la  chaleur  aurait  essuyé  la 
rosée  qui  les  couvre , on  les  essaie  légèrement  pour  en  ôter 
la  fleur. 

Pour  deux  bocaux  ordinaires  ou  de  trois  à quatre  pintes, 
on  prend  environ  1 20  belles  prunes , deux  livres  et  demie 
de  sucre  , deux  pintes  d’eau-de-vie  , un  litre  d’eau.  On 
met  sur  le  feu  l’eau  et  le  sucre  ; quand  le  sirop  bout , on  y 
plonge  les  prunes  sans  clarifier  5 lorsqu’elles  ont  subi  un 
bouillon  ou  deux,  on  les  retire  avec  une  écumoire  et  on  les  met 
à refroidir  sur  un  plat;  alors  on  verse  l’eau-de-vie  dans  le 
sirop  qui  est  sur  le  feu  ; on  fait  jeter  un  bouillon  et  l’on  retire 
du  feu;  enfin  on  range  les  prunes  dans  les  bocaux,  et  on  verse 
la  liqueur  dessus. 

Si  on  aime  les  prunes  moins  douces  on  ne  met  que  deux 
livres  de  sucre. 

La  méthode  que  nous  venons  de  décrire  , nous  a constam- 
ment réussi;  d’ailleurs  elle  est  une  des  plus  simples,  ce  qui 
est  un  grand  avantage. 

Les  mirabelles  se  cueillent  à peu  près  mûres.  On  les  pique 
à l’endroit  de  la  queue  ; on  les  met  ensuite  tremper  dans  de 
l’eau-de-vie  pendant  huit  jours.  On  a soin  de  ne  mettre  de 
prunes  que  la  moitié  de  la  bouteille , et  de  la  remplir  de  bonne 
eau-de-vie  de  Cognac.  Ensuite  on  les  retire,  et  on  les  passe 
au  sirop,  comme  pour  les  blanchir;  ce  qui  doit  se  faire 
promptement,  à cause  de  la  petitesse  du  fruit,  qu’il  faut  bien 
ménager,  parce  qu’il  est  sujet  à se  ramollir  en  bouillant.  On 
met  les  prunes  refroidir  sur  une  table  couverte  de  linge 
blanc , afin  qu’elles  se  serrent  l’une  sur  l’autre , jusqu’à  ce  que 
le  sirop  soit  froid.  On  mêle  ensuite  l’eau-de-vie  avec  le  sirop, 
et  on  la  verse  sur  les  prunes , qu’on  aura  d’abord  disposées 
dans  une  bouteille.  Les  proportions  de  sucre  et  d’eau-de-vie 
sont  les  mêmes  pour  quatre  cents  de  mirabelle , que  pour  un 
cent  d’abricots.  ( V.  Abricots  à V eau-de-vie,  ) 

On  peut  encore  confire  à l’eau-de-vie  la  reine-claude  et 
la  mirabelle , de  la  manière  suivante  : 

On  choisit  les  prunes,  ainsi  que  nous  l’avons  dit;  on  les 
essuie  légèrement;  on  les%pèse,  et  pour  chaque  livre  de  fruit 
on  prend  un  quarteron  de  sucre  pour  faire  le  sirop.  On  cla- 
rifie le  sirop  avec  quelques  blancs  d’œufs;  011  y jette  les 
fruits , auxquels  on  donne  deux  ou  trois  bouillons,  en  les  re- 
muant avec  l’écumoire;  on  les  retire  du  sirop  promptement, 
et  on  les  arrange  dans  une  bouteille.  On  fait  bouillir  le  sirop 
jusqu’à  ce  qu’il  ait  un  peu  de  consistance;  on  l’cte  du  feu  ; on 
le  laisse  refroidir;  on  y mêle  de  l’eau-de-vie  dans  la  pro^ 
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Ïiortion  de  trois  demi-setiers  par  livre  de  fruit,  et  on  verse 
e mélange  dans  la  bouteille , par-dessus  le  fruit. 

PUNAISES.  Moyen  pour  s’en  garantir.  Une  extrême  pro- 
preté, et  une  recherche  journalière,  surtout  au  printemps, 
sont  le  moyen  le  plus  certain  pour  arriver  à ce  but,  lorsqu’il 
y a peu  de  ces  insectes;  mais  lorsqu’il  y en  a des  milliers, 
comme  cela  n’est  que  trop  fréquent,  il  est  indispensable  de 
détendre  les  lits , de  laver  les  bois,  le  linge , et  autres  étoffes, 
à Peau  bouillante;  de  boucher  les  trous  qui  se  laissent  voir 
dans  les  murs,  les  plafonds,  etc.,  et  de  blanchir  à la  chaux, 
ou  peindre  à l’huile  tout  ce  qui  en  est  susceptible.  — Un 
moyen  indiqué  depuis  long-temps,  et  dont  on  peut  se  servir 
avec  avantage,  surtout  dans  les  auberges,  lorsque,  pendant 
des  voyages,  on  est  exposé  à y coucher,  c’est  de  laisser  brû- 
ler une  chandelle  à la  proximité  et  à la  hauteur  du  lit;  car 
les  punaises  fuient  la  lumière  , et  ne  sortent  pas  de  leur  re- 
traite, tant  elles  ont  lieu  de  craindre  d’être  aperçues.  Placer 
les  matelas  au  milieu  de  la  chambre,  comme  on  le  fait  sou- 
vent, diminue  bien  le  nombre  des  assaillans,  mais  n’en  dé- 
barrasse pas  complètement.  Une  claie  est  encore  le  meilleur 
de  tous  les  procédés. 

Moyen  pour  faire  périr  les  punaises  et  les  puces.  On  prend 
deux  ou  trois  onces  de  staphisaigre  en  poudre;  on  en  met 
dans  toutes  les  jointures  des  lits,  et  dans  les  coutures  des 
coins  des  matelas,  dans  tous  les  lieux  oii  les  punaises  se  ras- 
semblent : au  bout  de  deux  ou  trois  nuits,  ces  insectes  péris- 
sent et  se  dessèchent. 

On  peut  se  servir  delà  même  manière  du  tabac,  du  poivre, 
et  de  la  résine  d’euphorbe  réduite  en  poudre. 

Autre  procédé.  On  met  dans  un  réchaud  plein  de  charbons 
allumés  une  demi-once  de  galbanum , et  autant  à’assafœtida. 
Après  avoir  levé  les  couvertures,  les  matelas,  les  sommiers 
ou  paillasses  , et  jusqu’aux  barres  du  lit  que  l’on  met  à terre , 
on  tient  la  chambre  bien  close , et  l’on  bouche  avec  un  drap 
l’ouverture  de  la  cheminée.  Il  faut  faire  cette  opération  de 
grand  matin,  pour  n’ouvrir  la  chambre  que  le  soir,  à l’heure 
qu’on  veut  se  coucher.  A l’instant  que  la  vapeur  des  drogues 
s’exhale,  les  punaises  tombent  sans  mouvement,  et  s’il  en  reste 
quelques-unes,  un  jour  ou  deux  après  on  les  trouve  toutes 
desséchées. 

La  quantité  de  ces  drogues  que  nous  avons  indiquée , suf- 
fît pour  un  appartement  de  quinze  pieds  carrés  environ.  Si, 
par  hasard  , il  est  échappé  quelques-uns  de  ces  insectes , on 
réitère  l’opération.  Le  temps  le  plus  propre  à la  faire  est  celui 
des  grandes  chaleurs. 


Autre  -procédé.  Pour  une  pièce  d’environ  quinze  pieds  car- 
re's , on  prend  une  livre  de  soufre , que  l’on  met  dans  un 
petit  vase  sur  un  réchaud  rempli  de  charbons  ardens , ou 
sur  les  charbons  mêmes.  Le  réchaud  doit  être  placé  au  mi- 
lieu de  la  chambre , qu’on  ferme  aussitôt  le  plus  exactement 
qu’il  est  possible  , pour  ne  l’ouvrir  que  le  soir,  un  peu  avant 
de  se  coucher,  afin  de  chasser  les  vapeurs  du  soufre,  qui 
sont  dangereuses  à respirer.  On  dôit  avoir  soin  , avant  de 
faire  cette  opération , de  retirer  tout  ce  qui  est  contenu  dans 
la  chambre , excepté  le  bois  de  lit  et  la  paillasse  ; il  ne  faut 
pas,  surtout,  laisser  les  couvertures  et  le  matelas  sur  lesquels 
on  couche  , car  ils  contracteraient  l’odeur  du  soufre,  qui  est 
très  désagréable , et  qui  ne  se  perd  entièrement  qu’au  bout 
de  quelques  mois. 

Ce  moyen  est  peut-être  le  plus  efficace  que  l’on  puisse  ja- 
mais découvrir  pour  la  destruction,  non-seulement  des  pu- 
naises, mais  encore  des  autres  insectes,  comme  les  puces, 
les  araignées  , etc. , qui  disparaissent  pour  plusieurs  années. 
L’odeur  du  soufre  chasse  même  les  rats  et  les  souris  , ou  les 
fait  périr. 

On  fait  aussi  périr  les  punaises  en  brûlant , dans  les  appar- 
tenons , la  corne  qui  vient  du  sabot  des  chevaux , et  que  l’on 
rogne  quand  on  les  ferre. 

On  parvient  aussi  à chasser  et  a détruire  les  punaises  par 
le  moyen  suivant,  qui  est  fort  simple  : on  prend  six  harengs 
saurs  ; on  les  enveloppe  dans  un  linge , afin  de  ne  point  salir 
les  matelas , et  on  les  place  sur  la  paillasse , en  en  mettant 
trois  à la  tête  du  lit  et  trois  aux  pieds. 

L’esprit  de  vin  et  l’essence  de  térébenthine  font  périr  les 
punaises  pour  le  moment , mais  elles  se  régénèrent  en  peu 
de  temps  ; et  si  l’on  fait  usage  de  ces  moyens , on  a besoin 
d’y  recourir  souvent. 

Autre  procédé . Vous  prendrez  deux  onces  et  demie  de  ni- 
trate de  mercure  bien  concentré , et  six  onces  de  mucilage 
dégommé  adragante;  vous  mêlerez  et  battrez  bien  le  tout 
ensemble  dans  un  plat  de  terre  vernis,  avec  une  poignée  de 
verges , jusqu’à  ce  que  cela  soit  bien  mêlé.  Ensuite  vous  pren- 
drez les  pièces  du  bois  de  lit  les  unes  après  les  autres;;  vous 
les  brosserez  bien  pour  en  enlever  la  poussière  et  les  ordures, 
sans  les  laver;  puis  vous  frotterez  toutes  les  jointures  et  les 
fentes  avec  la  composition  ci-dessus  , et  les  laisserez  sécher. 
Les  punaises  et  leurs  oeufs  devront  succomber  à une  pre- 
mière épreuve;  mais  si  quelques-unes  survivaient,  la  seconde 
vous  en  ferait  infailliblement  raison. 


402  pun 

Autre  procède'.  Dans  quelques  cantons  de  l’Allemagne  , la 
décoction  des  feuilles  de  noyer  passe  pour  un  moyen  assuré 
de  se  débarrasser  des  punaises.  Voici  comment  on  la  pré- 
pare : 

On  prend  une  livre  de  feuilles  de  noyer  fraîches  , sur  les- 
quelles on  verse  deux  livres  d’eau  ; on  fait  bouillir  le  tout 
pendant  quelque  temps;  on  passe  la  décoction,  et  l’on  ex- 
prime bien  les  feuilles.  Avec  cette  eau  composée  , on  lave  les 
bois  de  lit  et  les  autres  meubles  infectés  de  punaises. 

PUNCH.  Manière  de  le  faire . Vous  prendrez  un  beau  ci- 
tron , et  vous  en  frotterez  l’écorce  sur  un  morceau  de  sucre 
royal  du  poids  d’une  demi-livre.  Vous  verserez  sur  ce  mor- 
ceau de  sucré  environ  un  demi-setier  d'une  forte  infusion 
bouillante  de  tbé  vert,  en  y ajoutant,  si  vous  voulez,  un  rouleau 
de  sirop  de  capillaire.  Vous  exprimerez  le  jus  de  deux  citrons, 
dont  vous  aurez  d’abord  ôté  les  pépins  , et  vous  verserez 
par-dessus  le  tout  une  pinte  d’excellente  eau-de-vie.  Vous  y 
mettrez  le  feu;  vous  agiterez  la  flamme  avec  la  cuiller  a punch. 
Lorsqu’il  y aura  réduction  d’un  tiers , vous  éteindrez  la 
flamme  en  la  soufflant;  puis  vous  servirez  le  punch  chaud 
dans  les  verres. 

Le  punch  au  vin  rouge , au  vin  de  Champagne  blanc , au 
rum  ou  au  rack , se  fait  de  la  même  manière.  Une  de  ces  li- 
queurs remplace  seulement  l’eau-de-vie  , et  le  punch  au  vin 
ne  peut  se  faire  brûler. 

Punch  aux  œufs.  Vous  mettrez  , dans  un  verre  à punch, 
un  petit  verre  de  sirop  de  punch,  ci-dessous  décrit,  et  le 
jaune  d’un  œuf.  Vous  battrez  bien  cela  ensemble  avec  une 
cuiller,  et  remplirez  le  verre  avec  de  l’eau  bouillante,  en  le 
remuant  un  peu. 

Sirop  de  punch.  Dans  une  quantité  de  sirop  de  citron,  sup- 
posé celle  que  nous  avons  indiquée  à l’article  sirop  de  citron 
(V.  cet  article),  vous  verserez  une  bouteille  de  rum  ou  de 
rack.  Vous  remuerez  le  vaisseau  pour  faciliter  l’union  du  si- 
rop avec  la  liqueur,  vous  couvrirez  bien  le  vaisseau  jusqu’à 
ce  qu’il  soit  parfaitement  refroidi , et  vous  mettrez  votre  si- 
rop dans  des  bouteilles. 

Quand  vous  voudrez  faire  du  punch  avec  ce  sirop , vous 
en  mettrez  dans  un  bol  un  bon  tiers , et  vous  remplirez  le  bol 
avec  de  l’eau  bouillante,  en  la  versant  de  haut. 

Manière  de  rendre  le  punch  plus  agréable . Voulez-vous 
rendre  le  punch  incomparablement  meilleur  qu’il  ne  l’est  or- 
dinairement ? faites  cuire , pendant  une  demi-heure  , l’eau 
qui  vous  sera  nécessaire,  avec  une  poignée  de  riz. 
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Rage.  C aractères  de  la  rage  chez  le  chien.  Le  chien  qui  com- 
mence à être  enragé  est  malade  , languissant,  plus  triste  qu’à 
l’ordinaire , il  aime  l’obscurité  ; il  reste  dans  un  coin  ; il  n’aboie 


plus,  mais  il  grogne  sans  cesse  contre  les  étrangers  et  sans 
cause  apparente  ; il  refuse  les  alimens  et  les  boissons  ; sa 
démarche  est  vacillante  et  semblable  à celle  d’un  homme  qui 
serait  presqu’endormi.  Au  bout  de  deux  ou  trois  jours , il  fuit 
de  tous  cotés  ; il  marche  comme  un  ivrogne  : aussi  tombe-t-il 
souvent.  Le  poil  est  hérissé,  l’œil  hagard,  fixe,  brillant;  la 
tête  basse,  la  gueule  béante  et  pleine  d’une  bave  écumeuse  , 
la  langue  pendante  , la  queue  serrée.  Il  a horreur  de  l’eau  ; 
ce  liquide  semble  même  redoubler  ses  maux;  il  éprouve  de 
temps  à autre  des  accès  de  fureur , et  il  cherche  à mordre 
tous  les  objets  qui  se  présentent , sans  excepter  son  maître. 
La  lumière  et  les  couleurs  vives  augmentent  également  sa 
fureur.  Au  bout  de  trente  ou  trente-six  heures  il  meurt  dans 
des  convulsions. 

Il  est  évident  que  l’on  doit  chercher  à le  tuer  dès  le  mo- 
ment que  l’on  s’aperçoit  qu’il  est  enragé , ou  du  moins  à l’at- 
tacher et  à l’enfermer. 

Le  cadavre  se  pourrit  avec  la  plus«grande  promptitude  , et 
répand  une  odeur  infecte,  il  importe  de  ne  point  le  laisser  à 
l’air , afin  qu’il  ne  soit  pas  dévoré  par  des  animaux  affamés 
qui  pourraient  devenir  enragés.  On  doit  l’enterrer  très  pro- 
fondément, et  laver  avec  de  l’eau  dans  laquelle  on  a délayé 
de  la  chaux  vive,  les  murs  et  toutes  les  parties  oh  il  a été 
renfermé,  ainsi  que  les  instrumens  employés  pour  lui  donner 
des  alimens.  La  personne  qui  aura  touché  le  cadavre  aura 
soin  de  se  laver  les  mains  avec  du  vinaigre. 

Traitement  de  la  rage.  Aucun  fait  bien  avéré  ne  prouve 
qu’on  ait  guéri  de  la  rage,  ni  l’homme  ni  les  animaux,  quand 
elle  a été  confirmée  ; mais  une  infinité  d’observations  doivent 
convaincre  qu’il  y a une  méthode  assurée  de  s’en  préserver , 
c’est  la  cautérisation.  Il  faut  donc , dès  que  quelqu’un  a été 
mordu  par  un  animai  enragé , lui  cautériser  les  morsures  , 
quelque  nombreuses  qu’elles  soient , avec  un  fer  rougi  an 
feu,  ou  bien  avec  le  beurre  d’antimoine , ou  bien  encore  avec 
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de  l’acide  nitrique  ou  eau  forte,  et  toujours  assez  profondé” 
ment  pour  que  toutes  les  parties  qui  ont  reçu  l’impression  de 
la  rage  ou  dont  elle  peut  provenir,  qu’elle  qu’en  soit  la  cause, 
soient  désorganisées , détruites  même  par  la  cautérisation. 
Comme  cette  opération  présente  quelques  difficultés  , on  doit 
se  hâter  d’appeler  un  chirurgien  et  en  attendant  préparer 
tout  ce  qui  peut  lui  être  utile  ainsi  qu’au  malade.  Un  bon  feu 
pour  faire  rougir  des  fers  ; de  l’eau  chaude  pour  laver  les 
plaies  et  des  linges  pour  les  bander.  On  couche  le  malade 
après  l’avoir  déshabillé,  et  on  met  tousses  vêtemens  dans  l’eau 
pour  prévenir  la  contagion.  On  laisse  saigner  les  blessures  et 
même  on  favorise  l’écoulement  du  sang. 

Manière  de  s’assurer  si  un  chien , qui  a mordu  , était  en- 
ragé. Fort  souvent  un  chien,  que  l’on  a soupçonné  d’être  at- 
taqué de  la  rage  , est  tué  après  avoir  mordu  plusieurs  per- 
sonnes ou  plusieurs  animaux  , et  l’on  reste , pendant  quelques 
jours  , dans  une  crueile  incertitude.  Voici  le  moyen  d’éclair- 
cir ses  doutes  à cet  égard  : frottez  la  gueule  , les  dents  et  les 

fencives  de  l’animal  mort,  avec  un  peu  de  viande  rôtie  ou 
ouillie  , et  offrez  cette  viande  , ainsi  frottée  , à un  autre 
chien  , il  la  mangera  si  le  chien  mort  n’était  point  enragé  ; 
mais , dans  le  cas  contraire , il  la  refusera , et  s’enfuira  en 
hurlant. 

RAISIN.  Procédé  pour  en  obtenir  du  noir  et  du  blanc  sur  le 
même  pied  de  vigne . Ce  phénomène  s’obtient  facilement  en 
prenant  deux  sarmens  ; l’un  portant  du  raisin  noir  et  l’autre 
du  raisin  blanc , en  écrasant  ensemble  les  deux  bouts  que 
l’on  se  propose  de  provigner  , et  en  les  réunissant  par  une 
légère  ligature  avant  de  les  mettre  en  terre.  Il  arrive  ce- 
pendant, quelquefois,  que  les  sarmens  ainsi  macérés  ne  pren- 
nent pas;  mais  avec  des  soins  on  est  presque  toujours  sûr 
de  l’expérieuce.  On  a obtenu,  par  ce  moyen,  des  ceps  de 
vigne  qui  portent  des  raisins  noirs,  des  raisins  blancs,  et  des 
raisins  moitié  noirs  et  moitié  blancs  , qui  parviennent  tous  à 
parfaite  maturité. 

Manière  de  conserver  le  raisin.  Disposez  dans  un  tonneau 
ou  baril  impénétrable  à l’air  extérieur,  un  lit  de  son  dessé- 
ché au  four , ou  de  cendres  sèches  et  tamisées,  et  par-dessus, 
un  lit  de  grappes  de  raisin,  bien  épluchées  et  cueillies  l’après- 
midi  , par  un  temps  sec,  avant  sa  parfaite  maturité  ; alternez 
ainsi  les  lits  de  son  ou  de  cendres  et  de  raisin  , jusqu’à  ce 
que  le  tonneau  soit  plein  , en  prenant  bien  garde  que  les 
grappes  ne  se  touchent  point,  et  que  le  son  ou  la  cendre  fasse 
le  dernier  lit  ; puis  refermez  le  tonneau  assez  hermétique- 
ment pour  que  l’air  n’y  puisse  pas  pénétrer.  Le  raisin,  avee 
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ces  précautions,  peut  se  conserver  jusqu’à  une  année.  Pour 
lui  rendre  sa  fraîcheur , on  coupe  le  bout  de  chaque  grappe, 
et  on  le  fait  tremper , le  raisin  blanc  dans  du  vin  blanc , et  le 
raisin  rouge  dans  du  vin  rouge. 

Autre  manière . Enfermez  les  raisins  dans  des  sacs  , et  tor- 
dez-en  et  étranglez-en  la  queue  avec  le  fil  dont  vous  les 
nouerez.  Vous  ralentirez  ainsi  leur  maturité  de  végétation, 
et  vous  la  changerez  en  maturité  d’expectation. 

Moyen  d’avoir  du  raisin  frais  jusqu’au  mois  de  mai . Au 
mois  d’avril,  quand  on  donne  des  soins  à la  vigne,  vous 
choisirez  à votre  treille  des  brins  bien  luisans  et  annonçant 
de  la  vigueur  ; vous  atirez  des  pots  à fleurs  en  grès , troués 
par  le  fond  5 vous  y introduirez  les  brins  de  vigne , chacun 
dans  un  pot , et  vous  les  emplirez  de  bonne  terre  ; vous  sou- 
tiendrez les  pots  avec  des  cordes,  pour  qu’ils  n’entraînent  point 
la  branche  par  leur  poids  ; ces  branches  pousseront  vigou- 
reusement , ét  donneront  des  grappes  en  quantité.  Lorsque  le 
temps  de  récolter  le  raisin  sera  venu  , vous  couperez  la 
branche  au  ras  du  dessous  du  pot , et  laisserez  vos  branches 
dans  la  terre.  Ayant  la  facilité  de  rentrer  ces  pots  toutes  les 
nuits,  et  le  jour  , dans  les  temps  de  pluies,  vous  conserverez 
ces  raisins  frais  aussi  long-temps  que  vous  voudrez,  et  vous 
pourrez  les  servir  au  dessert.  Il  est  agréable  de  cueillir  du 
raisin  aux  mois  de  février  et  de  mars , et  le  berceau  que  les 
pots  forment  sur  la  table,  récrée  agréablement  la  vue  des  con- 
vives. Au  printemps  ces  branches , qui  vous  auront  procuré 
tout  l’hiver  de  l’agrément , auront  acquis  un  chevelu  très 
fort,  et  vous  seront  utiles  pour  la  plantation. 

Méthode  pour  dessécher  les  raisins . On  les  prend  à leur 
point  de  maturité  ; on  ôte  les  grains  gâtés  ; 011  expose  les 
grappes  au  soleil  ou  dans  une  étuve,  et  on  les  y laisse  jus- 
qu’à ce  qu’ils  soient  suffisamment  secs.  Si  la  dessiccation  tar- 
dait trop  à se  faire  , on  les  exposerait  au  four  pendant  quel- 
que temps  ; mais  on  doit  attendre , pour  en  venir  là , que  la 
dessiccation  soit  opérée  en  grande  partie. 

La  siccité  des  raisins  ne  doit  jamais  être  complète;  outre 
qu’elle  serait  difficile  à obtenir,  elle  leur  donnerait  un  très 
mauvais  goût  de  cuit  ou  de  caramel. 

Lorsque  ces  fruits  sont  desséchés,  il  faut  les  conserver 
dans  des  boîtes  ou  dans  des  sacs  de  papier,  et  les  mettre 
dans  un  lieu  qui  ne  soit  ni  trop  sec  , ni  trop  humide.  La  trop 
grande  sécheresse  fait  que  le  sucre  qu’ils  contiennent  vient 
se  cristalliser  à leur  surface  , sous  forme  de  poudre  blanche  ; 
et  alors  ils  sont  moins  bons.  L’humidité  les  rend  mous , vis- 
queux et  gluans , et  quelquefois  les  fait  fermenter  et  aigrir. 
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Raisin  à V eau-de-vie.  Le  raisin  que  l’on  emploie  et  que 
Pon  confit  à l’eau-de-vie  , est  un  raisin  de  Provence  , qu’on 
appelle  dans  le  paysjmase,  ouïe  raisin  de  Damas  sec , qui 
est  encore  plus  délicat. 

On  prend  donc  pour  cela  du  raisin  sec  de  Damas;  on  le 
met  tremper  dans  Peau-de-vie  pendant  huit  jours  : au  bout 
de  ce  temps  , les  grains  pénétrés  par  Peau  - de  - vie  , 
seront  grossis.  On  met  Peau-de-vie  dans  laquelle  auront 
trempé  les  raisins  , dans  un  sirop  que  Pon  fera  comme  celui 
dont  nous  avons  parlé  à l’article  des  abricots  à Peau-de-vie, 
à la  différence  seulement  qu’il  faut  mettre  trois  fois  plus 
d’eau-de-vie  que  de  sirop  ; c’est-à-dire  que  , pour  trois 
pintes  de  sirop  , on  met  neuf  pintes  d’eau-de-vie.  Quand  on 
aura  mêlé  le  sirop  avec  l’eau-de-vie , on  passera  le  mélange  à 
la  chausse,  et  quand  il  sera  clair,  on  le  mettra  sur  les  raisins , 
qui  vaudront  beaucoup  mieux  que  le  verjus  à Peau-de-vie. 

RAISINE.  Manière  de  le  faire.  i°.  Cueillez  dés  raisins  par 
un  temps  sec  , et  gardez-les , quelques  jours  , pour  les  laisser 
amortir.  Vous  presserez  ensuite  ces  raisins  entre  vos  mains; 
vous  ôterez  les  grappes;  vous  mettrez  les  grains  sur  le  feu; 
vous  les  ferez  bouillir  doucement,  en  e'eumant  avec  soin;  vous 
ôterez  le  plus  de  pepins  que  vous  pourrez  ; vous  remuerez  tou- 
jours avec  un  bâton  ou  une  spatule  , et  vous  diminuerez  le 
feu  à mesure  que  le  raisiné  s’épaissira.  Quand  il  sera  réduit  à 
la  troisième  partie  , vous  le  passerez  à travers  une  étamine 
ou  gros  linge,  et  vous  exprimerez  les  peaux  ; puis  vous  re- 
mettrez le  raisiné  sur  le  feu  , et  vous  achèverez  de  le  faire 
cuire,  en  le  remuant  toujours.  Vous  laisserez  les  pots  dans 
lesquels  vous  le  verserez  découverts  jusqu’au  lendemain. 

Autres  manières . La  manière  de  faire  le  raisiné  varie  dans 
les  divers  pays  , suivant  l’espèce  de  fruits  qu’on  a à sa  dispo- 
sition. Ainsi  on  le  prépare  tantôt  avec  des  poires  et  du  raisin, 
tantôt  avec  des  prunes  et  quelquefois  avec  le  mélange  de 
tous  ces  fruits.  En  général , c’est  un  moyen  d’employer  uti- 
lement et  de  conserver  les  fruits  qui  &e  gâteraient  prompte- 
ment. L’important  est  de  le  cuire  assez  pour  qu’il  ne  moisisse 
pas  ; on  reconnaît  qu’il  a acquis  le  degré  de  cuisson  conve- 
nable lorsqu’il  ne  se  sépare  plus  de  jus  en  le  pressant  avec 
l’écumoire.  On  peut  donner  beaucoup  de  qualités  au  raisiné 
en  apportant  du  soin  dans  sa  préparation,  et  en  ajoutant 
quelques  substances  propres  à l’aromatiser  ; tels  sont  les 
clous  de  girofle  , les  coings;  il  est  surtout  important  de  ne 
point  le  laisser  brûler  , et  pour  cela  on  doit  l’agiter  depuis 
le  moment  ou  on  allume  le  feu  dessous  , jusqu’à  celui  où  on 
le  retire.  Le  meilleur  raisiné  se  fait  avec  un  mélange  de 
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poires  et  de  bons  raisins  OU  de  moût.  Danjs  les  provinces  qui 
produisent  de  grosses  prunes  noires , appelées  quetehes  ou 
Koetchs , on  en  fait  aussi  un  très  bon  raisiné. 

RATAFIA  agréable  , sans  sucre  ni  sirop.  Ecrasez  des 
cerises,  et  laissez-en  déposer  le  jus  un  quart  d’heure  après 
qu’il  a été  extrait  du  fruit.  Mettez-le  ensuite  dans  un  bocal; 
ajoutez-y  des  noyaux  de  cerises,  et,  si  vous  le  pouvez,  quel- 
ques noyaux  d’abricots  concassés , pour  lui  donner  un  léger 
goût  de  liqueur  de  noyau  : le  jus , passé  à la  chausse,  de  quel- 
ques livres  de  cerises  ou  guignes  noires  lui  procurera , un 
peu  plus  tard , une  couleur  rouge  au  lieu  de  celle  rouge  pâle 
qu’il  aurait. 

Les  choses  à ce  point,  vous  ajouterez  à votre  liqueur  ur* 
tiers  ou  moitié  ( selon  que  vous  la  voulez  forte)  d’eau-de- 
vie , qui  la  consolide  et  la  conserve  plusieurs  années , en  bou- 
chant soigneusement  le  bocal.  On  ne  le  fermera  cependant 
ainsi  qu’ après  que  la  liqueur  aura  cessé  de  fermenter;  jusque- 
là  on  le  couvrira  légèrement  avec  des  feuilles  de  vigne  char- 
gées d’un  poids  léger  qui  puisse  les  contenir,  sans  empêcher 
le  gaz  de  les  soulever  un  peu. 

Si  vous  désirez  la  liqueur  plus  douce,  au  lieu  de  sucre, 
vous  y joindrez  le  jus  ( exprimé  et  passé  à la  chausse  ) de 
prunes  de  reine-claude  ou  de  beuville. 

Autre.  Vous  ferez  infuser  des  framboises  dans  l’eau- 
de-vie  , en  quantité  suffisante  pour  saturer.  Vous  remuerez 
tous  les  jours  jusqu’au  temps  des  vendanges.  À cette  époque, 
vous  passerez  et  presserez  dans  un  linge  ; vous  mêlerez  en- 
suite avec  quantité  égale  de  moût  de  vin,  et  clarifierez  le  tout 
à la  chausse. 

RATS.  Manière  de  les  détruire . Quand  ils  sont  dans  les 
jardins,  on  peut  en  faire  une  grande  destruction  parla  méthode 
suivante.  On  coupe  une  barrique  en  deux;  on  en  enterre  la 
moitié  qu’on  remplit  d’eau  à la  hauteur  de  six  pouces  ; on 
la  recouvre  avec  des  planches  jointes , et  on  met  sur  la  cou- 
verture un  morceau  de  fil  de  fer  placé  verticalement , et  dont 
l’extrémité  supérieure  est  recourbée.  On  suspend  à cette 
extrémité  , avec  un  fil  ordinaire  , à quatre  pouces  de  la  cou- 
verture , un  morceau  de  lard  rôti , une  noix  grillée,  un  fruit 
ou  tout  autre  appât,  au-dessus  d’une  bascule  établie  dans  la 
couverture  même.  Cette  bascule,  large  de  trois  pouces  et  lon- 
gue de  huit,  doit  être  très  légère  , et  seulement  plus  pesante 
d’un  demi-gros  sur  le  devant  que  sous  l’appât.  L’animal 
attiré  par  fcet  appât  vient  sur  la  bascule,  la  fait  trébucher  par 
son  poids , et  tombe  dans  l’eau  ; la  bascule  se  rétablit , et,  par 
*e  moyen , un  autre  rat  ou  autre  animal  peut  être  pris  le 
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moment  d’après.  On  peut  faire  à ce  procède  un  grand  nombre 
de  modifications , suivant  la  nature  des  lieux.  Il  ne  sert  pas 
seulement  à détruire  les  rats,  mais  les  mulots  et  tous  les  autres 
animaux  semblables,  qui  parcourent  les  jardins  et  les  champs. 
Il  est  aisé  de  concevoir  qu’en  agrandissant  suffisamment  les 
dimensions  d’une  pareille  machine  , on  pourrait  prendre  de 
plus  gros  animaux,  dans  les  champs  et  dans  les  bois,  comme 
des  loups  , des  renards,  des  lapins  , des  lièvres,  etc.,  «te. 

Autre  proce'de'.  Prenez  des  noix  épluchées  , et  un  peu  ris- 
solées sur  une  pelle , du  fromage  , et  quelques  noix  vomiques 
râpées  à la  lime.  Pilez  le  tout  dans  un  mortier  pour  en  for- 
mer une  espèce  de  pâte;  partagez  cette  dernière  en  plusieurs 
morceaux  de  la  grosseur  d’un  oeuf  de  pigeon;  placez-les  dans 
les  endroits  infestés  par  les  rats  et  les  souris  , et  en  peu  de 
temps  ils  périronttous  : c’est  le  meilleur  moyen  de  tous,  mais 
il  exige  des  précautions , car  il  pourrait  en  résulter  de  graves 
accidens  si  on  n’avait  pas  soin  d’éloigner  les  enfans  et  les 
animaux  domestiques  des  lieux  où  l’on  place  les  houlettes. 

RAVES.  Manière  de  s7 en  procurer  en  très  peu  de  temps  et 
dans  toute  saison . On  fait  tremper  de  la  graine  de  raves  , 
pendant  vingt -quatre  heures  dans  l’eau;  puis  on  la  met 
dans  un  sac  de  toile , bien  lié , qu’on  expose  à la  plus  forte 
chaleur  du  soleil pendant  le  même  espace  de  temps  ; la 
graine  ne  tarde  pas  à germer.  On  se  procure  la  quantité  que 
l’on  veut  de  baquets  qui  s’adaptent  exactement  les  uns  sur 
lés  autres  : on  en  fait  servir  la  moitié  pour  contenir  de  la 
terre  : onsème  la  graine  dans  cette  terre  que  l’on  expose  bien 
au  soleil , et  que  l’on  recouvre  avec  les  baquets  qui  sont  restés 
vides.  Au  bout  de  trois  jours  , on  trouve  des  raves  bonnes  à 
manger  en  salade.  En  hiver  , il  faut  faire  tiédir  l’eau;  on 
chauffe  aussi  les  baquets;  on  arrose  la  terre  bien  fumée  avec 
de  l’eau  chaude , et  on  porte  les  baquets  dans  une  bonne 
cave. 

Moyen  d’avoir  d’excellentes  petites  raves . Formez  en  plein 
air,  avec  du  sable  pur  de  rivière,  une  petite  couche,  ou , pour 
mieux  dire,  une  petite  meule  bien  arrondie  et  en  cône  tron- 
qué. Avec  une  très  petite  baguette,  vous  y ferez  des  trous 
dans  chacun  desquels  vous  mettrez  une  graine  de  petites 
raves.  Ces  graines,  bien  choisies,  réussissent  toutes,  et  pro- 
duisent des  petites  raves,  belles,  transparentes,  fermes  et 
cassantes. 

RHUMES.  Lorsqu’on  s’aperçoit  qu’on  est  enrhumé  il  faut 
se  tenir  chaudement  et  éviter  les  transitions  subités  du  chaud 
au  froid  et  du  froid  au  chaud.  A moins  de  complication,  le 
rhume  cède  bientôt  par  l’emploi  simple  d’une  tisane,  prise 
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chaude  plusieurs  fois  dans  la  journée  elle  soir  en  se  couchant. 
Parmi  celles  qu’on  peut  employer , nous  ne  citerons  que  la 
décoction  de  gruau  , qui  nous  paraît  offrir  le  plus  d’avantages. 
Pour  le  préparer  on  prend  une  bonne  cuillerée  de  gruau  da- 
voirie  et  on  la  fait  bouillir  devant  le  feu,  dans  une  pinte  et 
demie  d’eau,  jusqu’à  réduction  à une  pinte.  On  sucre  à vo- 
lonté et  on  prend  par  tasses.  On  doit  éviter  de  prendre  des 
bains,  même  des  bains  de  pieds,  et  en  général  tout  ce  qui 
pourrait  gêner  ou  interrompre  la  transpiration.  Lorsqu’on  est 
à la  campagne  on  peut  faire  usage  du  lait  de  vache,  ou  de 
chèvre  ou  d’ânesse,  pris  tout  chaud  à la  dose  d’un  bol,  le 
soir  en  se  couchant  et  le  matin  une  heure  avant  son  lever. 

RIZ.  Manière  de  le  préparer  pour  en  avoir  toujours  de  tout 
prêt  à employer , soit  dans  le  bouillon  gras , soit  dans  le  lait . 
Mettez  du  riz  dans  un  sac  de  toile , que  vous  coudrez  ensuite; 
faites-ie  crever  et  cuire  dans  l’eau;  laissez-le  égoutter  pen- 
dant quatre  ou  cinq  heures  ; puis  ouvrez  le  sac , et  étendez  le 
riz  sur  une  nappe  blanche  pour  le  faire  sécher.  Lorsqu’il  est 
bien  sec,  retirez-le  et  serrez-le;  il  se  conservera  long-temps. 
Pour  en  user  dans  le  moment,  il  suffit  de  faire  chauffer  le 
bouillon  ouïe  lait,  et  d’en  mettre  dedans  ce  qu’on  jugera  à 
propos , en  couvrant  l’écuelle  ou  le  pot  pendant  un  demi-quart 
d’heure. 

Manière  de  faire  du  pain  de  farine  de  riz . i°.  On  doit  ré- 
duire le  riz  en  farine , ce  qui  se  fait  par  le  moyen  d’un  moulin  ; 
si  on  n’en  a point,  il  faut  jeter  le  riz  en  grain  dans  une  mar- 
mite ou  chaudière  remplie  d’eau  presque  bouillante;  puis  re- 
tirer le  vaisseau  de  deèsus  le  feu,  laisser  tremper  le  riz  du 
soir  au  matin.  Le  riz  étant  tombé  au  fond,  on  jette  l’eau  qui 
surnage  ; on  le  met  égoutter  sur  une  table  disposée  en  pente  : 
lorsqu’il  est  sec,  on  le  pile  et  on  le  réduit  en  une  farine  que 
l’on  passe  par  un  tamis  fin. 

2°.  On  met  de  cette  farine  la  quantité  qu’on  juge  à propos, 
dans  une  huche  ou  pétrin  : en  même  temps  on  fait  chauffer 
de  l’eau  à proportion  dans  une  chaudière , et  on  y jette  quatre 
jointées  de  riz  en  grain , que  l’on  fait  bouillir  et  crever.  Lors- 
que cette  matière  est  un  peu  refroidie , on  la  verse  sur  la 
farine  , et  on  pétrit  le  tout  ensemble , en  y ajoutant  du  sel  et 
du  levain  : on  le  couvre  ensuite  de  linges  chauds,  et  on  laisse 
lever  la  pâte.  Cette  pâte,  en  fermentant,  devient  liquide 
comme  de  la  bouillie  : pendant  qu’elle  lève , on  doit  faire 
chauffer  le  four;  et  lorsqu’il  est  au  point  de  chaleur  néces- 
saire, on  prend  une  casserole  étamée,  emmanchée  dans  m;e 
perche  assez  longue  pour  atteindre  au  fond  du  four  : on  met 
vn  peu  d’eau  dans  cette  casserole  ; puis  on  la  remplit  de  pâte  ; 
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onia  couvre  de  feuilles  de  choux,  ou  autres  grandes  feuilles; 
on  l’enfourne  , et  lorsqu’elle  est  à la  place  où  l’on  veut  mettre 
le  pain , on  la  renverse  promptement.  La  chaleur  du  four  sai- 
sit la  pâte,  l’empêche  de  s’étendre,  et  lui  conserve  la  forme 
que  la  casserole  lui  a donnée.  Ce  pain  sort  du  four  aussi  jaune 
que  les  pâtisseries  que  l’on  a dorées  avec  un  jaupe  d’œuf.  11 
est  de  fort  bon  goût,  à moins  qu’il  ne  devienne  rassis. 

Moyen  défaire  de  la  soupe  au  riz  pour  cinquante  personnes . 
Ayez  un  chaudron  de  cuivre  contenant  trente-neuf  à quarante 
pintes;  s’il  est  plus  grand, c’est  encore  mieux.  Versez-y  neuf 

Î mites  d’eau,  et  jetez-y  six  livres  de  riz  bien  lavé,  quand 
’eau  sera  chaude.  Faites  cuire  ce  riz  lentement,  et  remuez- 
le  sans  cesse , pour  empêcher  qu’il  ne  s’attache  au  fond.  A 
mesure  qu’il  crèvera  et  qu’il  s’épaissira,  versez-y  dix-neuf 
pintes  d’eau  chaude,  mais  par  intervalles,  et  de  deux  en  deux 
heures.  Cela  fait,  laissez  le  riz  sur  le  feu  pendant  deux  autres 
heures,  et  remuez-le  sans  cesse.  Le  riz  crève,  et  revient  sur 
le  feu  dans  l’espace  d’une  heure.  Lorsqu’il  est  bien  cuit  et  re- 
venu, inettez-y  six  pintes  de  lait,  mais  point  trop  vieux,  car 
il  tournerait.  Ajoutez-y  trois  quarterons  de  sel  ; remuez  le  tout 
pendant  une  demi-heure  sans  interruption.  Après  cet  espace 
de  temps,  ôtez  le  chaudron  de  dessus  le  feu,  et,  peu  après, 
mettez-y  six  livres  de  pain  blanc  un  peu  rassis,  et  non  du  pain 
bis , car  il  aigrit  le  riz  : faites-le  couper , dès  la  veille , en  soupe 
très  mince,  et  mêlezr-le  avec  le  riz,  de  manière  qu’il  aille 
jusqu’au  fond  et  s’imbibe  bien  du  tout. 

A l’égard  de  la  distribution , on  doit  la  faire  sur-le-champ 
pour  trouver  les  cinquante  portions.. Chaque  portion  pourra 
etre  de  deux  cuillerées , chaque  cuillerée  étant  d’nn  quart  de 
pinte.  En  distribuant  le  riz,  on  aura  soin  de  le  remuer  avec 
la  cuiller,  et  on  prendra  au  fond  du  chaudron.  Ceux  qui  ne 
mangeront  point  aussitôt  leur  portion , devront  la  faire  ré- 
chauffer à petit  feu,  en  y mettant  un  peu  d’eau  ou  de  lait  pour 
îa  faire  revenir. 

Recette  pour  faire  de  la  bouillie  économique  de  riz  aux  enfans 
à la  mamelle . Il  faut,  pour  cela,  faire  moudre  une  partie  de 
riz.  Ensuite  on  fait  la  bouillie  avec  un  demi-setier  de  lait, 
un  demi-setier  d’eau,  un  gros  et  demi  de  sel,  une  once  et 
demie  de  farine  de  riz.  On  doit  faire  délayer  la  farine  avec 
le  lait,  l’eau  et  le  sel;  faire  bouillir  le  tout  jusqu’à  ce  qu’il 
commence  à y avoir  une  croûte  légère  au  fond  du  poêlon; 
i’ôter  ensuite  de  dessus  la  flamme,  et  le  mettre,  un  quart 
d’heure  ou  environ,  sur  la  cendre  rouge.  On  remettra  ensuite 
cette  bouillie  sur  la  flamme , jusqu’à  cuisson  parfaite , laquelle 
se  connaît  à l’odeur,  et  lorsque  la  croûte  qui  est  au  fond  du 
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Ï>oêlon  est  fort  épaisse,  sans  cependant  sentir  le  brûlé.  Quatre 
ivres  de  farine  suffisent  par  mois  pour  la  nourriture  d’un 
enfant,  en  lui  faisant  de  la  bouillie  deux  fois  par  jour;  mais 
comme  la  farine  de  riz,  seule,  est  un  peu  trop  pesante,  deux 
livres  peuvent  suffire,  si  l’on  y mêle  un  bon  tiers  de  farine  de 
froment. 

Autre  méthode  pouvant  fournir  à la  nourriture  de  trente 
personnes.  Prenez  cinq  livres  de  riz;  nettoyez  bien  ce  riz,  à 
trois  différentes  fois,  dans  l’eau  tiède;  mettez-le  dans  une 
chaudière  avec  vingt  pintes  d’eau,  et  une  quantité  propor- 
tionnée de  sel  : faites  bouillir  le  tout  à petit  feu  pendant  trois 
heures , remuant  de  têmps  en  temps , de  peur  que  le  riz  ne 
s’attache  au  fond  à mesure  qu’il  s’épaissira.  Yersez-y  peu  à 
peu  de  l’eau  chaude.  Si  on  veut  le  préparer  avec  de  la  viande, 
on  doit  en  mettre  deux  livres  et  demie  dans  les  vingt  premières 
pintes  d’eau,  et,  après  l’avoir  fait  bouillir  et  écumer,  y jeter 
les  cinq  livres  de  riz  avec  le  sel,  et  continuer  la  cuisson.  Au 
lieu  de  viande , on  peut  mettre  cinq  quarterons  de  graisse. 
Si  on  le  prépare  avec  du  lait , il  faut , pour  cette  même  quan- 
tité de  personnes,  six  pintes  de  lait,  et  retrancher  six  pintes 
d’eau,  n’en  mettre  ainsi  que  quatorze;  mais  on  ne  doit  verser 
le  lait  dans  le  riz  que  dans  le  dernier  quart  d’heure  de  la 
cuisson , car  on  doit  d’abord  faire  cuire  le  riz  comme  si  on  le 
faisait  à l’eau  seule. 

On  sent  que,  dans  ces  sortes  de  recettes,  on  diminue  ou  on 
augmente  les  doses  de  chaque  chose , suivant  le  nombre  de 
personnes  que  l’on  veut  nourrir. 

ROITELET.  ( Le  ) Cet  oiseau  , remarquable  à la  fois  par 
la  petitesse  de  son  corps  et  la  force  de  sa  voix,  qui  contrastent 
l’une  avec  l’autre,  est  difficile  à élever;  on  y parvient  cepen- 
dant avec  de  l’attention  et  des  soins. 

La  cage  qui  convient , doit  être  de  fil  de  fer , et  munie  d’une 
espèce  d’auget,  à peu  près  semblable  à ceux  dont  on  se  sert 
pour  lui  donner  à manger.  Cet  auget  sera  doublé  d’étoffe , et 
bien  fermé  tout  autour,  excepté  du  dedans  de  la  cage  par  ou 
il  peut  entrer , au  moyen  d’un  petit  trou  rond , capable  seule- 
ment de  le  contenir.  Yis-à-vis  cet  auget,  il  doit  y en  avoir 
trois  autres  réunis  ensemble  ; celui  qui  est  à droite  sera  destiné 
pour  y mettre  du  coeur  de  mouton  haché;  celui  qui  est  à 
gauche  contiendra  la  même  pâte  qu’on  donne  aux  rossignols, 
et  celui  du  milieu , qui  sera  un  peu  plus  large , servira  d’a- 
breuvoir : il  sera  toujours  plein  d’eau , et  même  en  assez 
grande  quantité,  pour  que  l’oiseau  puisse  s’y  baigner.  On  est 
encore  souvent  dans  l’usage  d’attacher , à un  des  côtés  de  la 
cage,  une  espèce  de  petit  flacon  semblable  à ceux  d’eau  de 
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senteur  : il  sera  fait  de  paille  et  sans  col,  afin  que  l’oiseau 
puisse  y entrer.  Il  s’y  repose  très  bien , et  même  plus  volon- 
tiers qu’ailleurs , d’autant  que  cê  réceptacle  a une  forme  sem- 
blable à celle  de  son  nid,  du  moins  en  partie.  On  observera 
ponctuellement,  pour  l’élever,  la  même  méthode  qui  a été 
indiquée  pour  le  rossignol.  On  aura  surtout  attention  que , 
pendant  ce  temps , il  ne  mange  pas  trop  de  mouches , parce 
qu’elles  pourraient  le  constiper.  ( V.  Maladies  des  oiseaux . ) 

ROSES.  ( Essence  de  ) Prenez  des  roses  fraîchement 
cueillies,  éplucliez-les , et  pilez-les  légèrement,  seulement 
pour  les  amortir  un  peu  ; mettez-les  dans  un  alambic  que  vous 
couvrez  de  son  chapiteau , ayant  soin  de  le  bien  luter , et  de 
boucher  le  tuyau  du  récipient.  Alors  laissez  dans  cet  état 
l’infusion  s’opérer  pendant  deux  jours.  Au  bout  de  ce  temps , 
la  digestion  de  vos  roses  étant  achevée,  distillez  et  retirez  les 
premières  gouttes  qui  en  proviennent , attendu  que  ce  ne  sont 
que  des  flegmes.  Mettez  au  bec  de  l’alambic  le  récipient,  que 
vous  aurez  soin  de  bien  luter.  Ce  qui  coulera  alors  sera  de 
l’eau  de  roses  double.  L’essence,  que  l’on  reconnaît  facile- 
ment par  une  espèce  de  graisse  figée  qui  surnage  sur  l’eau 
contenue  dans  le  récipient,  doit  être  séparée  d’avec  l’eau, 
comme  cela  s’opère  pour  le  néroli,  à l’exception  qu’il  faut  ce- 
pendant, pour  l’essence  de  roses,  maintenir  le  vase  qui  la 
contient,  à un  bon  degré  de  chaleur,  pour  la  séparer,  parce 
qu’elle  se  fige  facilement. 

Huile  de  roses . Vous  prendrez  trois  livres  de  roses  éplu- 
chées; vous  les  ferez  distiller  au  bain-marie  dans  deux  pintes 
d’eau-de-vie.  Vous  ferez  ensuite  fondre  sur  le  feu , dans  trois 
demi-setiers  d’eau  de  rivière,  deux  livres  et  demie  de  sucre  ; 
vous  laisserez  jeter  au  tout  deux  bouillons  ; quand  il  sera  re- 
froidi , vous  y ajouterez  une  demi-livre  d’eau  double  de 
roses;  vous  formerez  le  mélange  avec  le  produit  de  votre 
distillation;  vous  filtrerez  et  vous  mettrez  en  bouteilles.  Vous 
pourrez  aussi  faire  fondre  le  sucre  à froid , en  vous  servant 
d’eau  de  roses  au  lieu  d’eau  de  rivière. 

ROSSIGNOL.  {Le)  Cet  oiseau,  qu’on  a surnommé  le  chan- 
tre du  bocage,  à cause  de  ses  accens  mélodieux,  demande 
des  soins  particuliers , lorsqu'on  veutl’élever  et  le  faire  vivre 
dans  Tétât  de  domesticité. 

Après  avoir  soustrait  de  petits  rossignols  à leurs  père  et 
mère  , on  les  met , avec  le  nid  ou  de  la  mousse , dans  un  pa- 
nier de  paille  ou  d’osier , muni  de  son  couvercle , qu’on  tient 
cependant  un  peu  ouvert  pour  la  communication  de  l’air  , et 
on  place  le  panier  dans  un  endroit  retiré.  On  leur  prépare  , 
pour  nourriture,  du  cœur  de  mouton  ou  du  veau  cru;  on 
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eu  enlève  exactement  les  peaux , les  nerfs  et  la  graisse  ; on 
les  hache  fort  menu,  on  en  forme  des  boulettes  de  la  gros- 
seur d’une  plume  à écrire , et  on  donne  aux  petits  rossignols , 
de  ces  houlettes , deux  ou  trois,  huit  ou  dix  fois  par  jour, 
avec  un  peu  de  coton  trempé  dans  de  l’eau.  On  peut  aussi 
leur  donner  une  préparation  faite  avec  de  la  mie  de  pain, 
du  cliènevis  broyé , et  du  bœuf  bouilli  et  haché  avec  un 
peu  de  persil. 

On  continue  de  tenir  les  petits  rossignols  dans  un  panier 
couvert,  jusqu’à  ce  qu’ils  commencent  à se  bien  soutenir 
sur  leurs  jambes.  On  les  met  pour  lors  dans  une  cage  , dont 
ou  garnit  le  fond  de  mousse  nouvelle.  Dès  qu’ils  peuvent 
prendre  la  nourriture  au  bout  d’un  petit  bâton  , et  dès  qu’on 
s’aperçoit  qu’ils  veulent  manger  seuls , on  attache  à leur  cage 
un  morceau  , de  la  grosseur  d’une  noix,  de  cœur  de  bœuf,  pré- 
paré de  la  façon  prescrite  ci-dessus.  On  met  aussi  dans  la 
cage  une  auge  pleine  d’eau , et  on  renouvelle  cette  eau  une  ou 
deux  fois  par  jour  , surtout  pendant  les  grandes  chaleurs  de 
l’été  ; on  renouvelle  aussi  les  alimens  solides,  qui  pourraient 
très  bien  se  corrompre,  eu  peu  de  temps,  dans  cette  saison. 
Quand  les  rossignols  mangent  une  fois  seuls , ou  met  leur 
nourriture  dans  les  augets  de  la  cage  ; on  en  garnit  le  fond 
d’une  petite  pierre  carrée , pour  que  cette  nourriture  puisse 
s’y  conserver  saine  : on  place  la  pâte  d’un  côté  et  le  cœur 
de  l’autre. 

On  connaît  le  mâle  de  la  nichée,  à ce  qu’on  dit,  aux  signes 
suivans  : dès  qu’il  a mangé , il  se  perche  et  essaie  à former 
des  sons;  du  moins  on  peut  en  juger  par  le  mouvement  de  sa 
gorge  ; il  se  tient  assez  long-temps  ferme  sur  un  seul  pied,  et 
quelquefois  il  voltigé  tout  autour  de  sa  cage  avec  une  ardeur 
inquiète  et  une  espèce  de  fureur. 

Lorsqu’on  veut  apprendre  à un  jeune  rossignol  mâle  , des 
airs  sifflés  ou  de  flageolet , dès  qu’il  peut  manger  seul , on  le 
met  dans  une  cage  couverte  de  serge  verte;  on  le  place  dans 
une  chambre  éloignée,  non-seulement  de  tout  oiseau  étranger, 
mais  encore  des  autres  rossignols,  tant  jeunes  que  vieux,  afin 
qu’il  ne  puisse  entendre  aucun  ramage.  On  met  la  cage,  les 
huit  premiers  jours  , à côté  de  la  fenêtre  , ou  à la  clarté  du 
plus  grand  jour  de  la  chambre;  après  quoi  on  l’éloignera  peu 
à peu  jusqu’au  fond  de  la  chambre  , et  on  l’y  laissera  tout  le 
temps  qu’on  sifflera  le  rossignol. 

Quant  au  temps  et  aux  heures  qu’il  faut  observer  pour  le 
siffler , voici  l’usage  le  plus  communément  reçu  : ce  n’est  pas 
à force  de  leçons  qu’on  parvient  à lui  apprendre  à siffler  plus 
vite,  c’est  une  erreur  dans  laquelle  tombent  bien  des  gens  ; 
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une  demi-douzaine  de  leçons  par  jour  suffit , deux  le  matin 
en  se  levant,  deux  autres  dans  le  milieu  de  la  journée  , et 
autant  le  soir  en  se  couchant.  Les  leçons  du  matin  et  du  soir 
seront  les  plus  longues;  l’oiseau  est  moins  dissipé , et  il  retient 
pour  lors  plus  aisément.  A chaque  leçon  on  répète  au  moins 
dix  fois  Pair  qu’on  lui  enseigne , mais  il  faut  avoir  attention 
de  lui  siffler  ou  jouer  le  même  air  tout  de  suite , sans  lui 
répéter  deux  fois  le  commencement  ou  la  fin.  On  ne  lui  en 
apprendra  que  deux  au  plus  ; on  doit  être  bien  content  quand 
un  rossignol  en  sait  chanter  deux. 

On  peut  encore  apprendre  aux  rossignols  à parler.  Pour 
y parvenir  , il  faut  les  instruire  en  secret , précisément  dans 
un  endroit  où  ces  oiseaux  ne  puissent  entendre  d’autre  voix 
que  celle  de  la  personne  qui  leur  donne  la  leçon.  Cette 
personne  leur  répète  assidûment  ce  qu’elle  veut  leur  faire 
retenir  : elle  les  caresse  même  à cet  effet , en  leur  donnant 
quelques  friandises. 

Le  rossignol , en  liberté  , se  nourrit  d’araignées  , de  clo- 
portes, de  mouches,  d’œufs  de  fourmis  , de  vers  et  autres 
insectes,  de  figues' et  de  haies  de  cornouiller.  On  peut  donc 
l’en  régaler,  de  temps  en  temps,  dans  Sa  captivité. 

Il  entre. en  mue,  pour  l’ordinaire  , en  juillet  et  août.  Après 
cette  mue  , c’est-à-dire  , sur  la  fin  de  septembre  , on  le 
placera  dans  un  endroit  chaud , pour  y passer  l’hiver  , temps 
des  plus  critiques  pour  le  rossignol,  qui  périt  ordinairement 
dans  notre  climat  pendant  cette  triste  saison. 

Maladies  du  rossignol.  Cet  oiseau  est  sujet  à la  gale  de  la 
tête  et  aux  poux.  La  partie  galeuse  est  déplumée.  Le  remède 
est  de  le  rafraîchir  avec  des  bettes  , des  choux  ou  du  mouron 
coupé  menu,  et  de  l’arroser  avec  du  vin,  qu’on  jettera  de 
la  bouche;  ensuite  le  sécher  au  soleil  ou  au  feu.  On  Poin- 
dra de  beurre  ou  d’huile  pour  remédier  aux  poux,  et  tous 
les  mois  on  le  changera  de  cage. 

La  goutte  attaque  les  oiseaux  aussi  délicats  que  les  ros- 
signols ; on  les  en  préserve  en  les  tenant , l’hiver , dans  un 
endroit  chaud. 

Les  rossignols  deviennent  quelquefois  aveugles  pour  trop 
chanter  : ce  mal  est  sans  remède. 

Le  semence  de  chanvre  est  nuisible  aux  rossignols  ; elle 
les  fait  tomber  du  mal  caduc , et  souvent  mourir  : c’est  pour- 
quoi on  fera  très  bien  de  ne  leur  en  pas  donner. 

Le  dessèchement  du  poumon  et  de  tout  le  corps  est  une 
maladie  qui  attaque  souvent  ces  sortes  d’oiseaux.  Pour  pré- 
venir ce  mal , il  faut  avoir  soin  de  les  bien  nourrir , et  de  les 
visiter  souvent  pourvoir  s’il  ne  leur  manque  rien  ; car  saus 
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doute  c’est  le  défaut  de  nourriture  qui  les  fait  languir  : il  faut 
aussi  diversifier  leur  mangeaille. 

Ils  meurent  encore  de  trop  de  graisse  qui  les  étouffe  ; on 
doit  leur  donner  peu  à manger,  et  leur  en  donner  plutôt  deux 
fois  pendant  le  jour  , le  matin  et  l’après-dînée  , afin  qu’ils  ne 
s’engraissent  pas  trop. 

Souvent  les  rossignols  ont  une  grande  liberté  du  ventre  , 
parce  qu’ils  ne  mangent  que  de  la  viande  fraîche  , comme  les 
oiseaux  de  proie.  On  remarque  quelquefois  du  rouge  dans 
leur  excrémens  liquides  , et  des  glaires  épaisses  ; il  faut  aus- 
sitôt leur  ôter  l’usage  de  la  viande  et  du  blanc  d’œuf,  pour 
prévenir  la  dyssenterie  ; puis  leur  donner  de  la  pâte  , du 
massepain  , des  jaunes  d’œufs  durs  ; après  quoi,  on  peut  les 
remettre  à leurs  alimens  ordinaires.  Pour  remédier,  au  con- 
traire , à la  paresse  du  ventre , on  leur  donnera  de  la  viande 
fraîche , du  sucre  , des  bettes  ou  des  laitues  coupées  menu. 

Quand  les  rossignols  sont  malades  de  leur  mue , il  faut 
éviter  de  les  exposer  au  froid  du  matin  et  du  soir  ; il  faut  les 
mettre  au  soleil  modéré  , leur  jeter  du  vin  tiède  de  la  bouche 
sur  les  plumes  , et  enfin  leur  donner  du  sucre,  des  vers  de 
farine  , des  araignées  , des  cloportes , des  herbes  coupées 
menu , pour  les  fortifier  et  aider  la  nature. 

Le  rossignol , et  tous  les  autres  oiseaux  qui  mangent  de  la 
pâte,  doivent  être  purgés  une  fois  le  mois,  pour  le  moins  , 
en  leur  donnant  deux  ou  trois  vers  de  farine  à la  fois  : deux 
jours  après  , on  mettra  dans  leur  eau  , gros  comme  une  noi- 
sette, de  sucre  candi  ; et  toutes  les  fois  que  les  oiseaux  n’auront 
point  de  voix , on  mettra  un  peu  de  réglisse  dans  leur  eau , 
afin  de  donner  plus  de  saveur  à leur  boisson , et  de  leur 
éclaircir  parfaitement  la  voix.  (V.  Maladies  des  oiseaux .) 

ROSSOLIS.  ( Liqueur ) Vous  prendrez  douze  onces  de 
fleurs  d’orange  épluchées  , une  livre  de  roses  muscades  , 
six  gros  de  cannelle  concassée , deux  gros  de  girofle  concassé  ; 
vous  les  mettrez  dans  la  cucurbite  de  l’alambic  avec  douze 
pintes  d’eau  de  rivière  , et  vous  les  distillerez  pour  en  retirer 
six  pintes  de  liqueur , dans  laquelle  vous  ferez  fondre  douze 
livres  de  sucre  fin  , cassé  par  morceaux  ; vous  y verserez 
six  pintes  d’esprit  de  jasmin  5 vous  colorerez  la  liqueur  en 
rouge  cramoisi;  vous  la  filtrerez , et  la  mettrez  en  bouteilles. 

ROUGE-GORGE.  ( Là ) Ce  petit  oiseau  est  très  recon- 
naissable par  la  couleur  de  sa  poitrine  , qui  est  d’un  rouge 
orangé;  son  dos  est  d’un  cendré  obscur;  son  ventre  est  bleu. 
Une  ligne  d’un  bleu  pâle  sépare  la  couleur  rouge  de  la  cen- 
drée , sur  sa  tête.  On  peut  élever  la  rouge-gorge  en  cage.  On 
lui  donne  alors  la  même  nourriture  qu’au  rossignol.  Pour  en 
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élever,  il  faut  prendre  ses  petits  âgés  seulement  de  dix  jours; 
si  on  les  prend  plus  tard,  ils  sont  revêches.  On  les  tiendra 
chaudement,  et  on  ne  leur  donnera  point  trop  de  mangeaille 
à la  fois  ; autrement  iis  s’étoufferaient.  Dès  qu’ils  sont  élevés  , 
ils  mangent  de  tout  comme  les  autres  oiseaux;  mais  ils  pré- 
fèrent cependant  la  mie  de  pain,  les  noix  et  les  mouches.  Ils 
vivent  quatre  ou  cinq  ans.  Les  rouge-gorges  sont  très  jalouses 
les  unes  des  autres.  (V.  Maladies  des  oiseaux.') 

ROUISSAGE  DU  LIN  ET  DU  CHANVRE.  On  fait  subir 
cette  opération  au  lin  et  au  chanvre  que  l’on  veut  réduire  en 
filasse.  On  lie  ces  substances  en  hottes  , et  on  les  place  dans 
une  eau  stagnante  , dans  laquelle  on  les  enfonce  en  mettant 
dessus  des  pavés.  On  a remarqué  que  les  eaux  stagnantes 
étaient  plus  favorables  au  rouissage , surtout  celles  exposées 
au  soleil.  Quand  elles  contiennent  des  matières  végétales  , le 
rouissage  est  plus  prompt  et  plus  égal  ; aussi  y ajoute-t-on 
souvent  de  la  fougère  et  d’autres  plantes  pour  servir  de  fer- 
ment. On  a aussi  remarqué  que  l’eau  pure  valait  mieux  que 
celles  qui  sont  séléniteuses  , c’est-à-dire  dures  , crues  et 
chargées  de  substances  salines  et  calcaires , qu’elles  déposent 
sur  les  corps  qui  sont  mis  en  contact  avec  elles. 

Il  ne  faut  pas  que  le  rouissage  dure  trop  long-temps,  parce 
que  la  fibre  s’altère.  On  reconnaît  que  le  chanvre  est  assez 
roui  quand , en  le  cassant , la  partie  dure  et  ligneuse  se  sépare 
facilement  de  la  filasse. 
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Sachets  pour  parfumer  le  linge.  Manière  de  les 
composer . On  met  dans  des  petits  sacs  des  feuilles  de  roses 
séchées  à l’ombre  , mêlées  avec  des  clous  de  girofle  réduits 
ep  poudre , et  du  macis  raclé. 

SAIN-DOUX.  Manière  de  le  faire.  ( V.  Porc.) 

SALE.  ( Manière  défaire  le  petit)  V.  Porc. 

SANGSUES.  Moyen  de  les  détruire.  Le  moyen  de  détruire 
les  sangsues  d’une  mare  ou  d’un  étang,  consiste  à y mettre 
des  tanches  ou  autres  poissons  qui  én  font  leur  pâture.  On 
sait  combien  cette  destruction  est  importante  à l’égard  des 
mares  ou  étangs  que  les  animaux  domestiques  fréquentent. 
C’est  le  plus  souvent  aux  sangsues  que  l’on  doit  la  perte  des 
canetons. 
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Moyen  de  tuer  des  sangsues  quon  aurait  avalées  par  acci- 
dent. Il  faut  boire  sur-le-champ  quelques  gorgées  de  viu  et, 
quelques  instans  après,  prendre  un  vomitif  composé  d’un  ou 
deux  grains  d’émétique  ; si  cette  dose  ne  suffit  pas  , on  l’aug- 
mente jusqu’à  ce  que  les  vomissemens  aient  lieu. 

SARRASIN  ou  blé  noir.  Quoique  la  farine  de  blé  noir 
fournisse  un  mauvais  pain  , on  peut,  en  l’apprêtant  convena- 
blement, lui  donner  un  emploi  avantageux. 

Bouillie  de  farine  de  blé  noir  ou  grouse.  Ayez  la  farine 
la  plus  fraîche  moulue  qu’il  vous  sera  possible  de  vous  pro- 
curer; délayez-en  la  quantité  que  vous  voudrez  avec  de  l’eau, 
mais  de  manière  à obtenir  une  bouillie  claire;  portez  sur  le 
feu  et  remuez  avec  une  cuiller  de  bois  jusqu’à  ce  que  le  bouil- 
lon soit  établi  ; laissez  cuire  ainsi  pendant  une  heure  ou  deux 
suivant  la  quantité. 

On  mange  cette  bouillie  de  diverses  manières. 

On  verse  dessus  du  lait  chaud  ou  froid  et  on  la  mange  sans 
la  délayer. 

D’autres  personnes  servent  sur  l’assiette  un  morceau  de 
beurre  frais  , et  en  prennent  à mesure  avec  chaque  cuillerée 
de  bouillie. 

Quand  la  bouillie  de  blé  noir  est  froide,  on  en  prépare  une 
sorte  de  friture  appelée  soles  de  guéréts  ; pour  cela  on  la 
coupe  en  tranchées,  on  la  met  à frire  dans  du  bon  beurre  ou 
de  l’huile , et  on  saupoudre  de  sucre  en  servant. 

Galettes  de  blé  noir . Prenez  un  litre  de  farine  de  blé  noir , 
fraîchement  moulue  ; deux  œufs,  une  cuillerée  d’eau-de-vie 
et  autant  d’eau  qu’il  en  faut  pour  former  une  bouillie  claire  ; 
Ayez  une  poêle  aussi  épaisse  que  possible,  ou  mieux  encore 
une  galettoire,  frottez-la  légèrement  avec  du  beurre  ; versez 
dedans  une  cuillerée  de  pâte  et  cuisez  comme  les  crêpes  or- 
dinaires, en  ayant  soin  de  retourner  à temps  ; les  friands  éten- 
dent sur  les  galettes  du  beurre  frais  et  les  saupoudrent  avec 
du  sucre  râpé  ; dans  tous  les  cas  on  doit  les  manger  très 
chaudes. 

SAUCISSES.  ( Manière  défaire  les  ) F.  Porc. 

SAUCISSONS.  Prenez , dit  un  économe  instruit , une  livre 
de  chair  de  porc  hachée  , que  vous  ferez  cuire  à moitié;  mê- 
lez cette  chair  avec  quatre  livres  de  pommes  de  terre  battues 
en  pâte  ; salez , poivrez  et  épicez;  pétrissez  ensuite  avec  soin  : 
ayez  alors  des  boyaux  de  bœufs  bien  nettoyés,  et  embossez-les 
après  avoir  lié  un  de  leurs  bouts,  avec  ce  mélange,  an  moyen 
d’un  embossoir  de  fer-blanc  ; piquez  le  boyau , de  temps  en 
temps,  avec  une  épingle  ,pour  empêcher  qu’il  ne  crève  ;pres- 
sez-le  bien  pour  le  rendre  partout  d’une  égale  grosseur  ; fer- 


4»a  SAY 

liiez  avec  une  ficelle  , et  étranglez  vos  saucissons  de  longueur. 
On  les  laisse  se  ressuyer,  dans  un  linge,  pendant  trois 
jours,  et  ensuite  on  les  suspend  au  plafond.  C’est  un  manger 
très  agréable  , que  Pou  fait  cuire , griller  ou  bouillir  au 
besoin. 

SAUMON.  Manière  extraordinaire  de  l’apprêter . Dans  la 
Finlande  , on  coupe  le  saumon  en  petites  tranches  transver- 
sales, et  on  le  met  dans  le  sel  : quand  il  est  bien  recouvert  , 
on  le  laisse  , dans  une  écuelie  de  bois , tremper  dans  un  peu 
d’eau,  et,  trois  jours  après,  ce  poisson,  cru,  devient  un 
mets  exquis.  La  première  noblesse  de  Stockholm  en  fait  ses 
délices , et  il  est  d’obligation  dans  tous  les  grands  dîners. 

SAVON  EN  POUDRE.  Sa  préparation.  L’essentiel,  pour 
opérer,  est  d’avoir  d’excellent  savon,  de  le  purger  ensuite  , 
et  de  fabriquer  dans  la  belle  saison. 

La  purgation  du  savon  se  fait  de  la  manière  suivante  : 

Preuez  douze  livres  de  savon,  coupez-le  par  morceaux,  et 
faites-le  fondre  au  bain-marie  ou  à un  feu  doux,  avec  deux 
pintes  d’eau  de  roses  , autant  de  celle  de  fleur  d’orange  et 
une  poignée  de  sel  fin.  Le  savon  fondu,  passez-le  dans  un 
tamis  fort  ou  dans  un  linge , pour  en  extraire  les  odeurs  ; 
coulé  de  cette  manière , retirez-le,  le  lendemain,  delà  caisse; 
coupez-le  par  morceaux  très  minces , et  faites-le  sécher  à 
l’air,  à l’abri  des  rayons  du  soleil;  étant  sec,  faites-le 
fondre  de  nouveau  de  la  même  manière , avec  de  l’eau  de 
rose  et  de  fleur  d’orange.  On  ne  le  passe  point , si  on  l’a  tenu 
proprement.  Coulez-le , et  faites-le  sécher  comme  la  pre- 
mière fois. 

Cette  seconde  opération  terminée , votre  savon  est  purgé 
et  exempt  de  mauvaise  odeur.  Alors  faites-le  piler  et  mettre 
en  poudre  ; exposez-le  encore  à l’air , pendant  deux  ou  trois 
jours  , à l’abri  de  la  poussière. 

Ces  préparatifs  achevés  , votre  savon  sera  propre  à rece- 
voir les  différentes  odeurs  que  vous  jugerez  à propos  de  lui 
donner,  dans  les  divers  modes  que  vous  F emploierez. 

Il  faut  avoir  soin  , surtout , qu’il  soit  à l’abri  de  l’hu- 
midité. 

On  peut  purger  le  savon  pour  les  savonnettes,  aux  fines 
herbes  , avec  des  eaux  simples  distillées;  comme  lavande, 
thym  , marjolaine  , romarin  , sauge  , etc  ; préparation  qui  le 
rendra  propre  à recevoir  le  parfum  des  fines  herbes. 

Autre . Faites  fondre , dans  trois  chopines  d’eau  , six  livres 
d’excellent  savon;  lorsqu’il  est  bien  fondu  , passez-le  dans 
un  linge  épais , et  remettez-le  dans  votre  chaudière,  sur  le  feu, 
pour  le  faire  monter  , en  y ajoutant  une  cliopine  d’eau  et  une 
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cuillerée  de  sel  ; tournez-le  et  fouettez-le  jusqu’à  ce  qu’il 
gonfle  ; alors  retirez-le  un  peu  du  feu;  et  le  fouettant  toujours 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  assez  enflé,  remettez-le  sur  le  feu,  en  tour- 
nant toujours  : lorsqu’il  est  monté,  retirez-le  de  dessus  le 
feu  ; coulez-le  dans  une  caisse  préparée  pour  cela  : lorsqu’il 
est  pris  , retirez-le  de  la  caisse  , et  coupez-le  par  briques  , 
suivant  la  forme  et  la  grosseur  que  vous  voulez  donner  à 
vos  pains  , faites-le  sécher  ensuite,  et  lorsqu’il  est  à moitié 
sec , partagez-le  par  pains  bruts  , suivant  les  dimensions  que 
vous  jugerez  convenables. 

Ces  pains  de  savon  peuvent  servir  à faire  des  savonnettes 
blanches  , en  donnant  au  savon  l’épaisseur  requise  en  pareil 
cas. 

Pour  parfumer  et  donner  au  savon  les  diverses  teintes  de 
couleur  dont  il  est  susceptible , on  emploie  les  recettes  sui- 
vantes. Pour  les  pains  de  savon  , brun-jaunâtre  , couleur  de 
bois  clair  ou  de  feuille  morte  , vous  ajoutez  dans  votre  fonte 
de  savon,  mise  une  seconde  fois  sur  le  feu  et  bien  passée, 
quatre  onces  de  poudre  d’orangerons , que  vous  délayez  bien 
auparavant  avec  un  peu  d’eau  , afin  qu’il  ne  reste  point  de 
grumeaux  ; mêlez  votre  poudre  avec  votre  savon,  que  vous 
battez  bien  pour  le  faire  monter  à demi.  On  augmente  la 
poudre  d’orangerons  , quand  on  le  désire  plus  foncé.  A dé- 
faut de  poudre  d’orangerons  , mettez  de  celle  de  bergamote 
ou  de  citron. 

On  parfume  ce  savon  , tant  blanc  que  celui  de  couleur  : si 
c est  à la  bergamote , oay  met  deux  onces  d’essence  de  ber- 
gamote par  livre  de  savon , lorsque  ce  savon  est  entièrement 
battu  ; si  c’est  avec  d’autres  odeurs  plus  ou  moins  fortes, 
c’est  alors  à la  prudence  à les  employer  dans  de  justes  pro- 
portions. 

Presque  toujours  les  parfumeurs  font  usage  de  la  recette 
Suivante,  pour  lui  donner  de  l’odeur,  en  mettant,  dans  six 
livres  de  savon  : 

Essence  de  bergamote , quatre  onces  ; 
de  citron , une  once  ; 
de  Portugal , une  demi-once  ; 

Huile  essentielle  d’anis,  ou  de  fenouil , ou  de  cumin,  une 
demi-once  ; 

Ce  qui  procure  au  savon  une  odeur  aussi  agréable  que 
celle  du  savon  de  Windsor. 

SAVONNETTES.  Manière  â?en  faire  soi-même . Prenez 
six  livres  de  savofi , coupez-le  mince  , faites-le  fondre  avec 
une  chopine  d’eau  , dans  laquelle  vous  aurez  fait  bouillir  six 
citrons  coupés  par  morceaux,  et  passez  par  un  linge  avec 
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expression.  Le  savon  étant  fondu , retirez-le  du  feu,  mettez-y 
trois  livres  d’amidon  en  poudre  , un  filet  d’essence  de  citron; 
mêlez  le  tout  dans  le  savon , et  pétrissez-le  bien  : la  pâte  étant 
faite , roulez  vos  savonnettes  de  la  grosseur  que  vous  vou- 
drez. 

SCUBAC.  Manière  de  le  préparer . On  prend  : 

Safran  du  Gâtinais,  deux  onces; 

Dattes,  trois  onces; 

Raisin  de  damas  , trois  onces; 

Jujubes,  quatre  onces; 

Anis,  uu  demi-gros; 

Cannelle,  un  demi-gros; 

Coriandre , un  gros; 

Sucre , quatre  livres  ; 

Esprit  de  vin  à vingt-cinq  degrés  , quatre  pintes. 

On  met  dans  une  cruche  le  safran  , les  dattes  et  les  jujubes, 
dont  on  a séparé  les  noyaux;  ensuite  les  autres  substances. 
On  verse  l’esprit  de  vin  par-dessus,  et  on  laisse  ce  mélange 
en  infusion  pendant  quinze  jours  , en  ayant  soin  de  le  re- 
muer plusieurs  fois;  au  bout  de  ce  temps  , on  le  passe  avec 
expression  ; alors  on  bût  dissoudre  le  sucre  dans  une  pinte 
d’eau  , et  on  le  mêle  avec  l’infusion.  On  met  ce  ratafia  dans 
des  bouteilles  pour  le  laisser  éclaircir, et  lorsqu’il  est  éclairci, 
on  le  tire  par  inclinaison  pour  séparer  le  dépôt  qui  s’est 
formé. 

SEIGLE.  Manière  de  le  conserver.  Un  des  moyens  les  plus 
sûrs  pour  conserver  le  seigle , et  le  sauver  des  insectes  et  des 
rats,  est  de  ne  pas  l’éplucher.  Il  faut  seulement  le  séparer  de 
la  paille,  après  qu’il  a été  battu,  et  le  séparer  d’avec  elle  , 
dans  les  greniers.  En  cet  état  il  se  garde  très  long-temps,  sans 
éprouver  la  moindre  altération.  On  le  garantit  ensuite  des 
rats  et  des  souris  , en  jetant  sur  les  tas,  de  la  vigne  sauvage 
et  de  la  viorne.  L’odeur  de  ce  bois  tient  ces  animaux  nuisibles 
à une  grande  distance. 

Traitement  après  V empoisonnement  par  le  pain  de  seigle 
ergoté . Si  les  accidens  développés  par  l’usage  du  pain  de  sei- 
gle ergoté  sont  légers , qu’il  n’y  ait  qu’un  peu  de  fièvre  , de 
l’embarras  dans  la  tête , et  quelques  mouvemens  convulsifs  , 
on  prendra  quatre  ou  cinq  cuillerées  de  la  potion  antispas- 
modique suivante  : trois  à quatre  têtes  de  pavot  bouillies  , 
pendant  un  quart  d’heure  , dans  deux  verres  d’eau  ; on  y 
ajoute  deux  à trois  feuilles  d’oranger  et  trois  onces  de  sucre  ; 
cette  potion  sera  prise  en  trois  doses , à demi-heure  de  dis- 
tance , et  on  fera  boire  de  l’eau  vinaigrée  ou  de  l’eau  dans 
laquelle  on  aura  exprimé  du  jus  de  citron. 
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Si  les  douleurs , l’engourdissement  et  le  froid  qui  leur  suc- 
cèdent annoncent  l’approche  de  la  gangrène  sèche  , on  cher- 
chera à la  prévenir.  On  placera  le  malade  dans  un  appartement 
sec  et  chaud , et  dans  un  lit  bien  propre  , dont  on  renou- 
vellera fréquemment  les  couvertures. 

Comme  on  est  quelquefois  obligé  d’administrer  un  vomi- 
tif, on  doit  avoir  recours  à l’ipécacuanha  t alors  on  verse,  sur 
un  gros  de  cette  substance , trois  verres  d’eau  bouillante  ; 
dix  minutes  après , on  passe  la  liqueur.  Si  le  premier  verre 
détermine  des  vomissemens  abondans,  on  ne  donne  point 
les  autres  : on  favorisera  l’effet  de  ce  vomitif  par  l’eau  tiède. 

Dans  le  cas  où  le  malade  se  plaindrait  d’engourdissement 
et  de  froid  aux  membres  , 011  lui  ferait  prendre  un  bain  avec 
une  décoction  de  plantes  aromatiques  ; au  sortir  du  bain  , on 
frotterait  le  pied  et  la  jambe  avec  la  main  ou  avec  de  la 
laine.  On  administrera  trois  verres  , par  jour  , de  la  décoc- 
tion suivante. — Faites  bouillir , pendant  demi-heure  , quatre 
onces  de  quinquina  concassé  dans  un  litre  d’eau  ; au  bout 
de  ce  temps  , on  ajoute  demi-once  de  sel  ammoniac  , et 
deux  pincées  de  fleurs  de  camomille.  On  laisse  refroidir  et 
l’on  passe. 

Si  l’engourdissement  et  le  froid  persistent,  on  met  de  larges 
vésicatoires  sur  les  endroits  voisins  des  membres  engourdis, 
etc.  Le  reste  du  traitement , ainsi  que  ce  qui  précède  , doit 
être  exécuté  par  un  médecin. 

SELLES.  Manière  de  les  nettoyer,  ( V . Bottes.) 

SERIN.  (Le)  Le  serin  est  notre  commensal  presque  ha- 
bituel , et  il  le  mérite  par  la  douceur  et  la  mélodie  de  son 
ramage  , par  la  beauté  et  la  richesse  de  sou  plumage  , par  la 
douceur  de  son  caractère  , et  par  l’avantage  que  l’on  a de 
pouvoir  l’apprivoiser  et  lui  apprendre  à parler  et  à siffler. 

Ce  petit  animal , si  intéressant , se  nourrit  avec  du  chène- 
vis  , du  millet , de  la  navette  et  de  l’alpiste;  le  mouron  est  fort 
de  son  goût , et  le  maintient  en  santé.  Il  couve  trois  fois 
l’année,  depuis  le  mois  d’avril  jusqu’au  mois  d’août. 

On  ne  saurait  positivement  déterminer  le  temps  propre 
pour  l’accouplement  des  serins  ; il  dépend  beaucoup  de  la 
température  des  saisons , très  souvent  variable  chez  nous. 
Cependant , lorsque  les  froids  et  les  gelées  commencent  à 
disparaître , on  peut  disposer  cet  accouplement.  On  se  mu- 
nit , pour  cela  , d’une  cage  neuve , ou  au  moins  bien  nettoyée 
et  peu  spacieuse.  On  y met  un  serin  mâle  avec  une  femelle. 
Quand  on  juge  qu’ils  se  sont  bien  accoutumés  l’un  à l’autre, 
ç’çst-à-dire  , au  bout  de  huit  ou  dix  jours,  on  les  lâche  dans 
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la  cabane  qu’on  leur  destinait , et  on  expose  , autant  que  pos- 
sible , celte  cabane  au  levant. 

Un  mâle  gris  apparié  avec  une  femçlle  grise , produit  des 
serins  gris.  Il  en  est  de  même  des  mâles  blancs , isabelles , 
agates,  jaunes,  accouplés  avec  des  femelles  de  la  même 
couleur  ; ils  produisent  espèce  pour  espèce.  En  les  entremê- 
lant, on  parvient  quelquefois  à s’en  procurer  de  très  beaux  et 
de  très  rares.  L’accouplement  d’un  mâle  panaché  de  blanc 
avec  une  femelle  jaune , queue  blanche  , donnera  de  très 
beaux  serins  : il  en  sera  de  même  de  celui  d’un  mâle  panaché 
avec  une  femelle  blonde , queue  blanche  , ou  autre , excepté 
seulement  la  femelle  grise  , queue  blanche.  Lorsqu’on  veut 
se  procurer  un  serin  beau  jonquille  , il  faut  apparier  un 
mâle  panaché  de  noir  avec  une  femelle  jaune  , queue 
blanche. 

On  donne  , pour  l’ordinaire , aux  serins  , pour  faire  leurs 
nids , de  la  bourre  de  cerf,  neuve  ou  commune  , du  foin , de 
la  mousse , du  coton  haché , du  gros  chanvre  ou  filasse  de 
chiendent.  Il  n’y  a cependant  qu’une  ou  deux  de  ces  choses 
qui  soient  réellement  valables.  Le  petit  foin  , fort  délié  et 
menu,  est  très  propre  pour  faire  le  corps  du  nid  des  serins; 
mais  il  faut  avoir  soin  de  faire  sécher  ce  foin  au  soleil  avant 
de  le  leur  présenter.  Quand  le  nid  est  à pea  près  fait,  on  peu 
leur  donner  une  petite  pincée  de  mousse  , aussi  bien  séchée 
au  soleil , et  autant  de  bourre  de  cerf. 

On  trouve  , chez  les  faiseurs  de  vergettes,un  chiendent  très 
propre  à cet  usage.  On  prend  le  plus  délié  ; on  le  secoue  bien 
pour  en  chasser  la  poussière  , ou , pour  mieux  faire  encore  , 
on  le  lave  et  on  le  fait  sécher  au  soleil.  On  le  coupe  ensuite 
et  on  l’éparpille  dans  la  cabane  : il  peut  suffire  seul  pour  faire 
le  nid.  On  fournit  aux  serins,  pour  former  leurs  nids , des  pe- 
tits paniers  d’osier,  des  espèces  de  sabots  et  de  petits  vais- 
seaux de  terre.  On  ne  leur  donne  d’abord  qu’un  panier  à la 
fois,  afin  que  ces  oiseaux  ne  soient  pas  tentés  de  porter  tantôt 
dans  un  panier  , tantôt  dans  un  autre.  Douze  jours  après  que 
les  petits  seront  éclos  , on  pourra  leur  en  présenter  un  se- 
cond , qu’on  placera  de  l’autre  côté  ; d’autant  mieux  que  ces 
oiseaux  recommencent  bien  vite  un  second  nid  , alors  même 
qu’ils  nourrissent  encore  leurs  petits. 

Quand  les  serins  sont  en  état  de  manger , on  leur  donne  , 

pour  alimens  ordinaires , de  la  navette  , du  millet , de  l’ai 

piste  et  du  chènevis  , comme  nous  l’avons  déjà  dit  plus  haut. 
On  mélange  ces  graines  de  manière  que  , sur  un  demi-litron 
de  chènevis  , autant  d’alpiste  et  un  litron  de  millet  ,*on  mette 
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six  litrons  de  navette  bien  vannée.  Ce  mélange  se  conserve 
dans  une  boîte  bien  fermée,  et  on  en  remplit  tous  les  jours 
l’auget  des  serins. 

Les  serins , une  fois  accouplés  et  mis  en  cabane  , on  leur 
donne , outre  ces  graines , un  petit  morceau  d’échaudé  ou  de 
biscuit  dur , surtout  lorsqu’on  reconnaît  que  la  femelle  est 
prête  à pondre  : dans  les  huit  premiers  jours  , il  faut  encore 
leur  donner  beaucoup  de  laitue  ; c’est  le  moyen  de  les  purger. 
La  veille  du  jour  où  les  petits  doivent  éclore  , c’est-à-dire  , 
le  treizième  jour  depuis  celui  que  la  femelle  couve  , on 
change  le  sable  fin  et  tamisé,  qu’on  a eu  soin  de  mettre  dans 
la  cabane  à l’instant  même  où  on  y a renfermé  les  serins  ; on 
nettoie  tous  les  bâtons  ; on  remplit  l’auget  de  graines , et  le 
plomb  d’eau  fraîche.  On  donne  aussi  aux  oiseaux  une  moitié 
d’échaudé  , après  avoir  ôté  la  croûte  de  dessus , et  un  petit 
biscuit , l’un  et  l’autre  bien  durs , afin  qu’ils  n’en  mangent 
pas  trop.  On  joint  à cela  la  nourriture  suivante  , que  l’on  re- 
nouvelle deux  ou  trois  fois  par  jour , principalement  pen- 
dant les  grandes  chaleurs  : cette  nourriture  consiste  en  un 
quartier  d’oeuf  dur,  blanc  et  jaune  , haché  très  menu  , et  en 
un  morceau  d’échaudé  trempé  dans  de  l’eau.  Après  avoir 
pressé  ce  mélange  avec  la  main , on  le  pose  sur  une  petite 
sucrière.  On  met  dans  une  autre  de  la  graine  ordinaire , 
qu’on  a trempée  environ  deux  heures  auparavant  : on  en  jette 
l’eau , et,  pour  mieux  faire  encore,  on  donne  à cette  graine  un 
bouillon;  on  la  rince  ensuite  dans  une  eau  fraîche,  afin  qu’elle 
perde  tout  sa  force  et  son  âcreté.  On  leur  donne  encore  de 
la  verdure,  en  petite  quantité  , telle  que  du  mouron  , du  sé- 
neçon, et,  à défaut  de  ces  plantes , un  cœur  de  laitue  pommée, 
un  peu  de  chicorée  , et  un  peu  de  plantain  bien  mûr.  On  leur 
fournit  de  la  nourriture  nouvelle  trois  fois  par  jour  ; le  matin 
à cinq  ou  six  heures , à midi,  et  vers  les  cinq  heures  du  soir. 
On  est  maître  aussi  de  leur  donner  de  la  graine  d’œillet  ou 
de  pavot , de  laitue  et  d’argentine , qu’on  mêle  bien  ensemble 
dans  un  petit  pot.  On  fera  sagement  de  jeter  un  petit  mor- 
ceau de  réglisse  dans  leur  boisson  ; cela  est  préférable  au 
sucre.  On  n’oublie  pas  , pendant  les  grandes  chaleurs , de 
donner  aux  serins  de  l’eau  fraîche  , dans  un  petite  cuvette  , 
pour  se  baigner. 

L’on  est,  parfois,  obligé  de  nourrir  les  petits  serins  à la 
brochette,  soit  à cause  de  la  maladie  de  la  femelle,  soit  pour 
d’autres  motifs  , et  principalement  quand  on  veut  leur  ap- 
prendre des  airs  de  serinette  ou  de  flageolet.  Il  ne  faut , au 
reste , sevrer  les  serins  de  leur  mère  , que  le  quatorzième 
jour,  s’ils  sont  délicats,  et  le  douzième  , s’ils  sont  robustes. 
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On  leur  donne  pour  nourriture  une  des  deux  pâtes  suivantes  j 
on  met  dans  un  grand  mortier , ou  sur  une  table  unie , en 
deux  ou  trois  fois,  un  demi-litron  de  navette  bien  sèche  et 
bien  vannée  ; on  l’écrase  avec  un  rouleau  de  bois , en  le  rou- 
lant et  déroulant  plusieurs  fois  ; en  sorte  que  la  navette  se 
trouvant  bien  broyée , on  puisse  en  faire  sortir  Pécaille,  pour 
qu’elle  reste  nette.  On  y ajoute  environ  trois  échaudés  en 
sus , écrasés  et  réduits  en  poudre  après  qu’on  en  a eu  ôté  la 
première  croûte;  on  y met  un  biscuit  d’un  sou.  Le  tout  étant 
mêlé  et  réduit  en  poudre  , on  le  met  dans  une  boîte  neuve  de 
chêne  , que  l’on  pose  dans  un  lieu  qui  ne  soit  point  exposé  au 
soleil.  Lorsque  le  moment  est  venu  de  s’en  servir , on  prend 
de  cette  poudre  une  cuillerée  et  plus , selon  le  besoin  : par  ce 
moyen , on  trouve  la  nourriture  de  ses  serins  toute  faite,  en 
y ajoutant  un  peu  de  jaune  d’œuf,  et  une  goutte  d’eau  pour 
humecter  le  tout  ensemble.  — L’autre  pâte  est  celle-ci  : les 
trois  premiers  jours  que  l’on  commence  à donner  la  bec- 
quée aux  serins  , on  prend  un  morceau  d’échaudé  , dont 
on  a eu  soin  d’ôter  la  croûte , à cause  de  son  amertume  ; on 
y ajoute  un  fort  petit  morceau  de  biscuit  : il  faut  que  l’un  et 
l’autre  soient  très  durs;  on  le  réduit  en  poudre  ; on  y met  en- 
suite une  moitié  ou  plus,  s’il  est  besoin,  de  jaune  d’oeuf, 
que  l’on  détrempe  avec  un  peu  d’eau  ; le  tout  bien  délayé, 
pour  qu’il  ne  s’y  trouve  aucun  durillon.  On  a soin  aussi  que 
la  pâte  ne  soit  pas  trop  liquide.  Lorsque  l’œuf  dur  est  frais  , 
le  blanc  peut  aussi  bien  se  délayer  que  le  jaune  , et  les  petits 
n’en  sont  pas  si  échauffés.  Les  trois  premiers  jours  écoulés  , 
on  ajoute  à ce  composé  une  pincée  de  navette  bouillie  , sans 
être  écrasée  , et  qu’on  a soin  de  laver  dans  de  l’eau  fraîche , 
après  qu’elle  a fait  un  bouillon  ou  deux.  De  temps  en  temps 
aussi  on  confond  avec  leur  pâte  une  amande  douce  pelée  et 
bien  pilée  : quelquefois  encore , quand  on  s’aperçoit  que  les 
petits  sont  bien  échauffés  , on  leur  donne  une  petite  pincée  de 
graine  de  mouron  , la  plus  mûre  qu’il  soit  possible  de  trouver. 
Ce  composé  se  fait  deux  fois  par  jour  dans  les  grandes  cha- 
leurs , de  peur  qu’il  ne  s’aigrisse.  Si  les  petits  serins  devien- 
nent malades*pendant  qu’ils  sont  ainsi  élevés , on  prend  une 
poignée  de  chènevis  ; on  le  lave  dans  de  l’eau  de  fontaine  ; 
on  l’écrase , avec  un  pilon  de  bois  , dans  une  seconde  eau  ; 
on  l’exprime  fortement  dans  un  linge  blanc , et  avec  cette 
eau  qu’on  a surnommée  lait  de  chènevis , on  Unifie  le  com- 
posé ci-dessus  indiqué.  On  peut,  par  intervalles  , jeter  aussi 
de  la  mie  de  pain  aux  serins  , pourvu  qu’elle  ne  soit  pas 
tendre. 

Voici  les  règles  que  l’on  suivra  dans  la  distribution  de  la 
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nourriture  aux  petits  serins.  On  leur  donnera  à manger,  pour 
la  première  fois , à six  heures  et  demie  du  matin , au  plus 
tard;  la  seconde  fois,  à huit  heures;  la  troisième,  à neuf 
heures  et  demie;  la  quatrième,  à onze  heures;  la  cinquième, 
à midi  et  demi;  la  sixième,  à deux  heures;  la  septième  à 
trois  heures  et  demie  ; la  huitième , à cinq  heures  ; la  neu- 
vième , à six  heures  et  demie  ; la  dixième , à huit  heures  ; la 
onzième  et  dernière  fois , à huit  heures  trois  quarts.  O11  se 
sert , pour  introduire  cette  nourriture  dans  le  hec  de  l’oiseau, 
d’une  petite  brochette  de  bois,  bien  unie  et  mince  par  le  bout, 
et  de  la  largeur  du  petit  doigt.  On  donne , à chaque  fois , en- 
viron quatre  ou  cinq  becquées. 

A vingt-quatre  ou  vingt-cinq  jours , on  cesse  de  donner  la 
becquée  aux  serins , excepté  pour  les  jonquilles  et  les  agates 
que  l’on  empâte  jusqu’à  trente  jours. 

Quand  les  serins  commencent  à manger  seuls , on  les  met 
dans  une  cage  sans  bâtons  ; on  place  un  peu  de  petit  foin  ou 
de  mousse  bien  sèche  au  bas  de  la  cage  , et  on  les  nourrit, 
pendant  le  premier  mois , avec  du  chènevis  écrasé,  du  jaune 
d’œuf  dur  , de  l’échaudé,  ou  biscuit  sec  ou  râpé  , un  peu  de 
mouron  bien  mur,  et  de  l’eau  dans  laquelle  il  y ait  un  peu 
de  réglisse.  Tout  cela  se  place  au  milieu  de  la  cage  ; on  met 
aussi  de  la  navette  sèche  dans  la  mangeaille. 

Il  est  assez  difficile  de  distinguer  les  serins  mâles  d’avec 
les  femelles.  On  tient  cependant  pour  règle  certaine,  que 
le  serin  mâle  a une  espèce  de  jaune  sous  le  bec , qui  descend 
plus  bas  qu’à  la  femelle , et  que  ses  tempes  sont  fort  dorées. 
Le  mâle  a , en  outre , la  tête  un  peu  plus  grosse  et  un  peu 
plus  longue  ; il  est,  d’ordinaire , plus  haut  monté  que  la  fe- 
melle ; il  est  aussi  plus  haut  et  plus  vif  en  couleur.  Enfin,  il 
gazouille  dès  le  moment  où  il  commence  à manger  seul,  et 
après  la  première  mue , la  plénitude  et  la  fréquence  de  sou 
chant  le  font  reconnaître  indubitablement. 

On  distingue  aussi  le  plus  ou  moins  d’âge  de  ces  oiseaux  , 
à des  signes  certains  , tels  que  la  force  , la  couleur  et  le 
chant. 

Tout  serin  vieux  est  d’une  couleur  plus  foncée  et  plus  vive 
dans  son  espèce  qu’un  jeune  ; ses  pâtes  sont  rudes  et  tirant 
sur  le  noir , surtout  s’il  est  gris  ; il  a encore  les  ergots  plus 
gros  et  plus  l#ngs  que  les  jeunes.  Les  serins  vieux  , après 
deux  mues  , sont  aussi  plus  forts , plus  vigoureux  et  en  meil- 
leure chair  que  les  jeunes  ; leur  chant  est  aussi  plus  fort  et 
plus  prolongé. 

Lorsqu’on  a dessein  d’instruire  un  serin  au  flageolet,  on  le 
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met  clans  une  çage  séparée , huit  ou  quinze  jours  après  qu’il 
mange  seul.  Il  faut  que  cette  cage  soit  couverte  d’une  toile 
fort  claire  pendant  les  quinze  premiers  jours  ; on  la  place 
dans  une  chambre  éloignée  de  tout  autre  oiseau  , de  sorte 
que  le  serin  ne  puisse  entendre  aucun  autre  ramage.  On  joue 
ensuite  d’un  petit  flageolet , dont  on  a soin  que  les  tons  ne 
soient  pas  trop  élevés.  Ces  quinze  jours  écoulés , on  substitue 
à cette  toile  claire , une  serge  verte  ou  rouge , bien  épaisse. 
Lorsqu’on  donne  de  la  nourriture  à l’oiseau,  et  il  faut  que 
ce  soit  au  moins  pour  deux  jours,  on  s’y  prend  le  soir,  afin 
d’éviter  tout  sujet  de  dissipation  à l’animal , ce  qui  le  dis- 
pose à apprendre  beaucoup  plus  vite.  A défaut  de  flageolet, 
on  se  sert  de  serinetle.  11  faut  apprendre  aux  serins  un  beau 
prélude  avec  un  air  choisi  seulement;  plus,  échapperait  à 
leur  mémoire. 

Il  arrive  quelquefois  qu’un  serin  mâle  tombe  malade  lors- 
que sa  femelle  a le  plus  besoin  de  lui , comme  lorsqu’elle  va 
pondre  ses  œufs  , ou  quand  ses  petits  ont  déjà  atteint  sent 
ou  huit  jours , qui  est  le  temps  où  un  bon  serin  mâle  doit  dé- 
charger la  femelle  du  soin  de  nourrir  ses  petits,  pour  qu’elle 
ee  repose.  Si  le  serin  est  donc  atteint  alors  de  maladie  , on  ne 
perdra  point  de  temps  ; on  prendra  son  serin  malade  , et  ou 
le  mettra  dans  une  petite  cage.  On  examinera , autant  que 
faire  se  pourra , quelle  peut  être  la  maladie  dont  il  est  attaqué; 
et  après  l’avoir  reconnue , on  y apportera  promptement  les 
remèdes  qui  lui  conviennent.  On  commencera  par  mettre  au 
soleil  le  serin  malade  , et  on  lui  soufflera  un  peu  de  vin  blanc 
sur  le  corps;  car  ces  remèdes  sont  propres  à toutes  ces  ma- 
ladies. Si  le  mal  se  prolonge  , il  faudra  substituer , auprès  de 
la  femelle  , un  mâle  à la  place  du  malade.  Le  remède,  pres- 
que infaillible  pour  la  première  maladie  de  celui-ci , est  huit 
ou  dix  jours  de  repos;  et  pour  la  seconde,  de  lui  faire  faire 
diète  pendant  plusieurs  jours , pour  le  dégraisser,  en  ne  lui, 
donnant,  pour  toute  nourriture,  que  de  la  navette;  peu  de 
jours  après,  on  remettra  le  serin  avec  sa  femelle;  il  sera , 
comme  à son  ordinaire , gai  et  réjoui.  S’il  retombe  malade, 
il  faut  le  retirer,  et  ne  plus  le  remettre;  car  c’est  une  preuve 
d’une  trop  grande  délicatesse.  On  en  peut  dire  autant  de  la 
femelle;  si  elle  devient  malade  quand  elle  couve  ses  œufs,  il 
faut , en  la  retirant  de  sa  cabane  , lui  ôter  aussi  ses  œufs  , et 
les  donner  au  plus  tôt  à d’autres  femelles  qui  couvent  à peu 
près  du  même  temps  ; si  elle  devient  malade  après  que  les 
petits  se  trouvent  éclos,  on  examinera  s’ils  sont  assez  forts 
pour  qu’on  puisse  les  élever  à la  brochette  ; et  en  cas  qu’ib 
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ne  le  soient  pas  assez , on  les  donnera  à une  femelle  qui  aura 
des  petits  de  la  même  force , quand  bien  même  la  malade 
pourrait  et  voudrait  les  nourrir. 

Il  arrive  encore , dans  la  ponte  des  serins , des  accidens 
faute  de  précaution , comme  de  casser  des  œufs , pour  n’avoir 
pas  porté  assez  d’attention.  Si  une  femelle  pond  son  œuf, 
dès  le  grand  matin,  dans  un  petit  coin  de  la  cabane,  celui 
qui  est  chargé  du  soin  de  ces  oiseaux,  vient,  dès  le  matin, 
nettoyer  leur  cabane  ; il  ne  voit  pas  l’œuf,  et  le  casse.  Aussi, 
dès  qu’on  ne  trouvera  pas  dans  le  nid  l’œuf  qu’on  attendait 
la  veille , on  cherchera  avec  les  yeux , plutôt  qu’avec  la  main, 
dans  tous  les  coins  et  recoins  de  la  cabane , si  l’œuf  n’y  est 
pas;  lorsqu’on  le  trouve  , on  le  prend  délicatement  avec  deux 
doigts  par  ses  extrémités;  il  sera  moins  en  risque  d’être  cassé 
qu’en  le  prenant  par  le  milieu , et  on  le  place  dans  le  nid. 

Les  femelles  , dans  le  temps  de  la  ponte  , sont  sujettes  à 
une  maladie  dont  voici  les  symptômes:  on  les  voit  bouffies 
en  un  moment , ne  voulant  plus  manger  ; quelquefois  même 
elles  sont  si  malades , que , 11e  pouvant  se  tenir  sur  leurs 
pâtes,  elles  se  renversent  sur  le  sable;  si  on  ne  les  secourt 
promptement,  elles  meurent  bien  vite  : cela  leur  arrive , pour 
l’ordinaire,  le  soir  ou  dès  le  grand  matin.  Quand  on  s’eu 
aperçoit,  on  prend  dans  sa  main  la  femelle  malade , et  après 
s’être  bien  assuré  que  sa  maladie  est  la  ponte , on  lui  met , 
avec  la  tête  d’une  grosse  épingle  , de  l’huile  d’amande  douce 
au  conduit  de  l’œuf;  cela  dilatera  les  pores,  et  l’œuf  pas- 
sera aisément:  mais  si  cela  ne  suffit  pas,  on  lui  fera  avaler 
quelques  gouttes  de  cette  même  huile  ; cela  lui  apaisera  les 
tranchées  et  les  douleurs  aiguës  qu’elle  ressent.  On  la  lais- 
sera dans  une  petite  cage  garnie  de  même  foin , et  on  la  met- 
tra au  soleil  ou  devant  le  feu , jusqu’à  ce  qu’elle  ait  rattrapé 
sa  première  vigueur.  On  lui  donnera  de  la  bonne  nourriture, 
telle  que  de  la  graine  bouillie , de  l’échaudé  sec  et  de  la  graine 
<p œillette  ; et  lorsque , malgré  toutes  ces  bonnes  nourritures  , 
elle  aura  de  la  peine  à revenir,  on  lui  soufflera  quelques  gouttes 
de  vin  blanc,  et  on  lui  en  fera  boire  un  peu  de  tiède,  où  il 
y ait  du  sucre  candi  ou  autre.  Les  femelles  ne  sont  ordinai- 
rement sujettes  à cette  maladie  que  pour  la  ponte  du  pre- 
mier et  du  second  œuf.  Il  y a de  certaines  femelles  qui  dé- 
plument leurs  petits  à mesure  que  la  plume  commence  à leur 
pousser , et  c’est  ordinairement’sept  ou  huit  jours  après  qu’ils 
sont  nés.  On  remédie  à ces  inconvéniens  de  deux  manières 
différentes  : on  ôte  les  petits , s’ils  sont  assez  forts , pour  les 
élever  à la  brochette  ; ou  bien,  si  on  est  obligé  de  les  laisser, 
on  les  met  dans  une  petite  cage  avec  leur  nid  posé  au  milievi 
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de  la  cabane  ; mais  il  faut  que  les  bâtons  de  cette  petite  cage 
soient  éloignés  les  uns  des  autres  à une  distance  convenable , 
pour  que  le  père  et  la  mère  puissent  nourrir  leurs  petits  à 
travers  les  bâtons,  sans  les  déplumer,  comme  ils  feraient  s’ils 
n’étaient  point  renfermés  dans  cette  petite  cage. 

11  arrive  encore  quelquefois  que  des  femelles  suent  sur 
leurs  petits  quand  ils  n’ont  que  deux  ou  trois  jours,  et  quel- 
quefois même  aussitôt  qu’ils  sont  nés  : on  s’en  aperçoit  fort 
aisément  5 la  femelle  a pour  lors  les  plumes  de  dessous  le 
ventre  et  l’estomac  mouillées , ce  qui  empêcbe  le  duvet  des 
petits  de  venir  facilement.  Lorsque  les  petits  ont  atteint  six 
jours  avant  que  la  femelle  sue , iis  sont  hors  de  danger  ; mais 
il  en  meurt  beaucoup  qui  ne  parviennent  pas  à cet  âge.  Le 
remède  le  plus  sûr  et  le  plus  infaillible  dans  ce  cas,  est  d’ôter 
au  plus  tôt  les  petits  de  dessous  la  mère;  et  quand  on  se  trouve 
sans  avoir  de  femelles  qui  aient  des  petits  éclos  à peu  près 
du  même  temps  , il  faut  chercher  quelque  ami  qui  en  ait , 
pour  les  mettre  avec  les  siens  sous  sa  femelle, afin  de  les  élever. 

On  se  trouve  encore  souvent  avoir  des  femelles  qui  pondent 
trois  ou  quatre  œufs  à la  première  couvée , et  qui  ensuite 
les  abandonnent.  Quand  cela  arrive,  après  les  avoir  laissés 
deux  ou  trois  jours  dans  le  nid,  pour  voir  si  elles  ne  s’avi- 
seront point  de  les  couver,  si  on  s’aperçoit  qu’après  ce  temps 
elles  11’y  vont  plus  , ou  si , au  contraire  , elles  défont  les  nids 
où  sont  les  œufs,  on  les  ôtera  et  on  les  mettra  sous  d’autres 
femelles  qui  couvent.  Cependant  on  a observé  que  souvent 
les  œufs  que  ces  femelles  11e  voulaient  pas  couver,  se  trou- 
vaient ordinairement  clairs.  M.  Hervieux  dit  avoir  mis  de 
faux  œufs  clairs  à certaines  femelles , à la  place  des  leurs  ; 
elles  les  cassaient  et  les  jetaient  même  hors  du  nid,  pres- 
qu’aussitôt  qu’il  les  leur  avait  présentés.  Ce  curieux  se  trou- 
vait alors  obligé  de  leur  en  donner  de  faux  d’ivoire,  pour  les 
amuser  jusqu’à  ce  que  leur  couvée  fut  entièrement  finie.  Ce- 
pendant on  ne  doit  pas  se  rebuter  , lorsqu’on  voit  une  fe- 
melle abandonner  ses  œufs  à la  première  couvée  ; cela  11’ar- 
rive  , pour  l’ordinaire,  qu’à  de  jeunes  femelles  qui  n’ont 
jamais  couvé.  Quand  elles  font  de  nouvelles  pontes , elles 
les  couvent  fort  assidûment;  elles  nourrissent  même  très  bien 
leurs  petits.  Comme  il  peut  cependant  se  rencontrer  des  fe- 
melles ( ce  qui  est  très  rare)  qui  11e  veuillent  jamais  couver, 
ou  du  moins  qui  ne  veuillent  couver  que  leur  dernière  ponte, 
on  les  laissera  toujours  pondre,  et  on  donnera  leurs  œufs  à 
couver  à d’autres  , après  les  avoir  néanmoins  laissés  dans 
leurs  nids  pendant  un  jour  ou  deux,  pour  voir  si  elles  ne 
voudraient  pas  s’y  attacher. 
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Un  accident  qui  arrive  aussi  aux  serins  dans  leurs  ca- 
banes , c’est  de  leur  trouver  quelquefois  la  pâte  cassée  , sans 
savoir  d’où  cela  provient.  Pour  éviter  cet  accident,  il  y a 
deux  moyens  : le  premier,  est  de  ne  point  faire  de  trous  aux 
bâtons  de  sureau  que  pour  y passer  la  pointe  d’une  aiguille  ; 
car  c’est  ordinairement  par  des  trous  trop  grands  qu’on  a 
faits  au  sureau , que  cet  accident  survient  : le  second , c’est 
de  ne  jamais  mettre  les  serins  en  cabane  , jcp^bn  n’ait  re- 
gardé auparavant  s’ils  n’ont  pas  les  ongles  trop  longs;  dans 
ce  cas , il  faut  leur  en  couper  la  moitié  , mais  pas  plus  , car 
si  on  les  coupait  trop  courts  , ils  ne  pourraient  se  soutenir 
sur  leurs  bâtons.  On  aura  surtout  grand  soin  que  les  bâtons 
de  la  cabane  soient  bien  stables , et  qu’ils  ne  puissent  pas 
tomber.  Cela  est  de  la  dernière  importance. 

Un  autre  fâcheux  accident  qui  peut  encore  arriver  , et  au- 
quel souvent  on  ne  s’attend  pas,  c’est  quand  une  femelle  ne 
nourrit  pas  ses  petits , quoiqu’elle  les  couve  cependant  tou- 
jours. Lorsqu’on  s’aperçoit  de  cela , on  lui  ôte  , sans  perdre 
de  temps  , ses  petits , et  on  les  donne  à une  autre  femelle.  On 
choisit  surtout  celle  qui  nourrit  bien,  et  dont  les  petits  sont 
à peu  près  de  la  même  force  que  ceux  qu’on  lui  donne.  Lors- 
que , dans  une  couvée , il  s’en  trouve  de  moins  forts  que  les 
autres,  et  qu’on  en  a de  pareils  dans  une  autre,  on  pourra 
les  changer,  en  mettant  les  plus  forts  avec  les  plus  forts,  et 
les  plus  petits  ensemble. 

S’il  arrive  qu’on  ait  des  femelles  qu’on  soupçonne  de  ne 
pas  vouloir  nourrir  leurs  petits,  telles  que  sont  ordinairement 
les  agates  , les  blanches  aux  yeux  rouges , quelques  blondes 
et  jonquilles,  ou  même  quelques  panachées , il  faut  avoir  la 
précaution,  avant  que  les  petits  sortent  des  oeufs,  de  remettre 
ceux-ci  sous  des  femelles  grises , et  on  ôte  les  oeufs  de  ces 
dernières  pour  les  jeter  , en  cas  qu’on  n’ait  point  d’autres  fe- 
melles auxquelles  on  puisse  les  donner.  Les  amateurs  donnent 
aux  femelles  grises  le  nom  de  nourrices.  Il  suffit  qu’une  femelle 
couve  depuis  quatre  ou  cinq  jours,  pour  lui  donner  des  oeufs 
prêts  à éclore. 

Maladies  des  serins.  L’avalure.  Cette  maladie  leur  est 
d’autant  plus  dangereuse , que  les  remèdes  qu’on  y peut  ap- 
porter ne  servent  qu’à  prolonger  la  vie  des  malades  de  quel- 
ques jours.  Elle  vient  ordinairement  a ces  oiseaux  un  mois 
ou  six  semaines  après  qu’ils  sofit  nés.  Le  signe  de  cette  ma- 
ladie est  extérieur.  Ceux  qui  en  sont  attaqués  se  trouvent  très 
maigres;  ils  ont  le  ventre  clair,  très  gros,  fort  dur,  et  couvert 
de  petites  veines  rouges.  Leurs  boyaux  se  trouvent  descendus 
à l’extrémité  de  leur  corps.  Ces  oiseaux  ne  laissent  pas  sou- 
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vent  que  de  Rica  manger;  mais  ils  n’en  meurent  pas  moins  , 
si  on  n’emploie  pas  au  plus  tôt  les  remèdes  propres  à cette  ma- 
ladie. Plusieurs  causes  peuvent-  y contribuer  : la  première 
provient  de  ce  que  les  serins  ont  le  corps  brûlé  en  dedans  , 
parce  qu’on  leur  a donné  des  nourritures  trop  succulentes 
pendant  qu’on  les  élevait  à la  brochette  : la  seconde  provient 
de  ce  que  les^  jeunes  serins  trouvent  si  fort  à leur  goût  tout 
ce  qu’on  leuçjdonne  , lorsqu’ils  commencent  a manger  seuls  , 
qu’ils  en  mangent  en  trop  grande  quantité.  Lors  donc  qu’on 
a de  jeunes  serins  qui  mangent  continuellement , pour  ob- 
vier à cette  maladie , on  ôte  de  leurs  cages  ce  dont  oit  s'aper- 
çoit qu’ils  mangent  le  plus  , et  on  ne  le  leur  remet  que  de 
temps  à autre  , sans  leur  en  faire  une  habitude.  Si , malgré 
ces  précautions , ils  tombent  dans  cette  maladie,  on  a recours 
aux  remèdes  suivans  : 

On  prend  gros  comme  un  pois  d’alun,  et  on  le  met  fondre 
dans  l’eau  du  serin  malade.  On  lui  renouvelle  cette  eau , tous 
les  jours,  pendant  l’espace  de  trois  ou  quatre.  — On  peut 
encore  , pour  remède  , mettre  un  morceau  de  fer  dans  cette 
eau , que  l’on  change  deux  fois  la  semaine , en  laissant  tou- 
jours le  clou. 

Certaines  personnes  ôtent,  le  soir,  la  boisson  ordinaire  de 
l’oiseau  malade,  et  lui  en  remettent  de  la  salée  le  lendemain 
matin;  l’oiseau  ne  manque  pas  d’en  boire  d’abord  quelques 
gouttes , et  lorsqu’il  en  a bu  plusieurs  fois , on  lui  ôte  cette 
eau  salée,  et  on  lui  remet  de  l’eau  ordinaire.  On  continuera 
ainsi  pendant  cinq  ou  six  jours,  et  en  cas  qu’on  ne  trouve 
point  d’amendement , on  lui  donnera  le  composé  suivant  : 

Après  avoir  ôté  sa  graine  ordinaire  , on  lui  présentera  du 
lait  bouilli  avec  de  la  mie  de  pain  en  égale  quantité , et  on  lui 
mettra  aussi  de  l’alpiste  bouilli  en  pareille  quantité,  dans  un 
petit  pot , au  milieu  de  la  cage.  On  réitérera  cette  nourriture 
pendant  quatre  ou  cinq  matinées  de  suite;  et  l’après-midi 
on  lui  remettra  sa  graine  ordinaire  dans  son  auget.  Après 
les  cinq  jours , on  jettera  dans  son  eau , à six  heures  du 
matin,  gros  comme  la  moitié  d’une  lentille  de  thériaque, 
et  on  la  lui  laissera  jusqu’à  ce  qu’on  l’ait  vu  boire  une  fois  ou 
deux.  On  continuera  cette  boisson  au  moins  trois  jours  de 
suite  ; après  quoi , on  lui  donnera  une  mangeaille  apprêtée 
ainsi  que  l’on  va  voir  : 

On  prend  une  pincée  de  millet,  autant  de  graine  d’alpiste, 
quelque  peu  de  navette , avec  quelques  grains  de  chènevis , 
le  tout  mêlé  ensemble.  On  fait  bouillir  ces  graines,  dans  l’eau, 
un  ou  deux  bouillons,  et  on  change  la  première  eau  pour 
rincer  cette  graine  dans  une  eau  fraîche.  On  fait  durcir  un 


cent"  frais,  on  en  écrase  le  jaune  et  le  blanc  ensemble  , n’eu 
mettant  au  plus  qu’un  quartier.  On  ajoute  à tout  cela  un  petit 
morceau  de  biscuit  dur,  plein  une  coquille  de  noix  de  graine 
de  laitue,  avec  autant  de  graines  d’œillette,  et  après  avoir 
composé  avec  le  tout  une  pâte,  on  en  donne  à L’oiseau  ma- 
lade, et  on  y joint  quelques  feuilles  de  chicorée  bien  jaune, 
li  faut  réitérer  ce  remède  pendant  tout  le  temps  de  la  maladie. 

Lorsqu’un  serin  est  dans  sa  mue,  il  faut  l’exposer  au  soleil, 
ou , s’il  n’en  fait  point,  le  mettre  dans  un  lieu  chaud  où  il  n’y 
ait  aucun  vent;  car  le  moindre  froid  peut  alors  lui  devenir 
mortel. 

On  lui  met  dans  un  petit,  pot  à pommade,  au  milieu  de  sa 
cage,  pendant  tout  le  temps  de  sa  mue  , de  la  graine  de  tha- 
lictron  ou  argentine  , mêlée  avec  un  peu  de  graine  d’œillette. 
On  lui  donne , un  autre  jour,  un  peu  de  biscuit  et  d’échaudé 
à sec,  et  on  lui  en  met  aussi  détremper  dans  du  vin  blanc; 
lorsqu’il  en  mange  , cela  lui  fait  un  grand  bien.  On  aura  soin 
aussi  de  lui  souffler , trois  fois  la  semaine , en  laissant  un  jour 
d’intervalle  entre  chaque  fois,  du  vin  blanc  sur  le  corps,  et 
aussitôt  on  le  met  sécher  au  soleil  ou  devant  le  feu.  Si  on  le 
voit  bien  malade , on  lui  fait  avaler,  tous  les  jours , trois  ou 
quatre  gouttes  de  ce  vin  blanc  , dans  lequel  on  fait  fondre  un 
petit  morceau  de  sucre  candi  ou  autre.  On  jette  dans  son 
abreuvoir  un  peu  de  réglisse  nouvelle,  bien  ratissée;  elle 
donne  une  saveur  à l’eau,  sans  trop  l’échauffer;  et  quand, 
malgré  cela,  on  ne  remarque  aucun  amendement  au  serin  , 
on  lui  donne  toutes  sortes  de  nourritures , telles  que  des  œufs 
durs,  blanc  et  jaune  , échaudé  , un  peu  de  graine  de  laitue , 
du  cbènevis  concassé  , de  l’alpiste  , delà  graine  bouillie. 

Le  bouton . Quand  un  serin  est  attaqué  d’un  abcès  qui  se 
forme  sur  le  croupion,  et  lorsqu’on  s’aperçoit  qu’il  ne  chante 
plus , qu’il  est  même  fort  malade  , on  le  prend  dans  les  mains , 
et  avec  une  pointe  de  ciseaux  on  lui  coupe  adroitement  la 
moitié  du  bouton , qui  est  blanc  : on  en  fait  ensuite  sortir  le 
pus,  en  le  pressant  un  peu  avec  le  doigt,  et  on  met  aussitôt 
sur  la  plaie  un  petit  grain  de  sel  fondu  dans  la  bouche  , ce  qui 
fera  sécher  certainement  le  mal.  Si  on  s’aperçoit  que  le  serin 
souffre  un  peu,  parce  que  le  sel  lui  cuit , on  peut,  une  heure 
après  ou  environ,  mettre  sur  son  mal  un  petit  morceau  de 
sucre  fondu  avec  la  salive;  cela  adoucit  i’âcreté  du  sel,  et 
achève  de  sécher  la  plaie. 

On  emploie  plusieurs  petits  remèdes  pour  débarrasser  les 
serins,  des  insectes  connus  sous  le  110m  de  mites . D’abord 
on  aura  soin  de  les  tenir  toujours  proprement , c’est-à-dire  , 
de  nettoyer  la  cabane  Ou  la  cage  oit  ils  sont  ; deux  ou  trois 
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fois  la  semaine,  et  de  changer  souvent  leur  sable.  On  leur 
laissera  aussi,  pendant  toute  l’année,  des  bâtons  de  sureau 
ou  de  figuier , qu’on  aura  soin  de  percer,  de  distance  en  dis- 
tance , avec  la  pointe  d’une  aiguille.  O11  en  videra  toute  la 
moelle,  et  on  ôtera  l’écorce  qui  est  dessus,  pour  les  rendre 
plus  polis  ; on  ratissera  au  moins  deux  fois  la  semaine  et  on 
secouera  les  bâtons,  pour  en  faire  sortir  le  peu  de  mites  qui 
pourraient  y séjourner.  On  pourra  encore  mettre  un  linge 
blanc  de  lessive  3 le  soir  dans  la  cabane.  Il  est  sûr  que  s’il  y 
a des  mites , on  les  verra  le  lendemain , attachées  à ce  linge  j 
mais  comme  il  y a des  serins  qui  pourraient  s’effaroucher  de 
pareils  linges  sur  leurs  cabanes,  on  pourra  substituer  à ce 
procédé  le  remède  suivant  : Avant  de  mettre  les  serins  dans 
leur  cabane  , si  elle  est  vieille  , on  la  lavera  fortement  avec 
de  l’eau  nette  bouillante  ; on  en  fera  de  même  aux  cages , 
quand  elles  se  trouveront  en  pareil  cas.  On  empêchera  par- 
la que  les  serins  ne  soient  tourmentés  de  mites;  car  l’eau 
bouillante  fera  périr  tons  les  insectes  avec  leurs  œufs.  (Voyez 
Maladies  des  oiseaux .) 

SERINGUE.  Moyen  de  remplacer  la  seringue.  A défaut  de 
seringue  011  peut  employer  une  vessie  h laquelle  on  adapte  un 
tuyau  de  pipe  ou  de  plume.  On  remplit  la  vessie  de  manière 
à ce  qu’elle  ne  renferme  point  d’air,  et  on  en  fait  sortir  le  li- 
quide en  la  pressant  doucement  avec  les  mains. 

SINAPISME.  Pour  préparer  un  sinapisme,  on  délaye  avec 
le  meilleur  vinaigre  possible , de  la  farine  de  graine  de  mou- 
tarde , de  mauière  à obtenir  une  pâte  un  peu  claire.  On  l’ap- 
plique à nu  en  l’étendant  sur  des  morceaux  de  linge. 

SIROP  ECONOMIQUE.  Sa  composition.  Nous  allons  don- 
ner la  recette  d’un  sirop  qui  11e  revient  pas  à plus  de  quatre 
sous  et  demi  la  livre  , et  qui  peut  être  employé  à tous  les  usa- 
ges domestiques. 

Prendre  trois  livres  de  maltou  grain  germé  qui  sert  à faire 
la  bière  ; le  faire  sécher  lentement  sur  un  fourneau,  et  le  piler 
ou  le  moudre  grossièrement,  après  en  avoir  séparé  tous  les 
germes.  Faites-en  ensuite  une  pâte  avec  de  l’eau  tiède,  et 
mettez-la  dans  un  vase  propre  et  susceptible  d’être  fermé 
avec  un  couvercle.  Vous  verserez  peu  à peu  quatre  à huit  pin- 
tes d’eau  bouillante  sur  la  pâte  , que  vous  remuerez , pour  la 
délayer,  pendant  une  demi-heure.  Couvrez-la  ensuite,  et 
laissez-la  reposer  une’heure;  versez  doucement  l’eau  qui 
rçste  au-dessus,  et  passez  le  dépôt  au  travers  d’un  linge, 
pour  séparer  le  son.  V ous  y jetterez  alors  une  poignée  de  char- 
bon écrasé  qui  ôtera  le  goût  désagréable  de  grain  germé.  II 
faudra  laire  bouillir  ce  nouveau  mélange  pendant  un  quart 
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d’heure,  au  bout  duquel  vous  le  coulerez  au  travers  d'une 
toile  ou  d’un  filtre,  dans  un  vase  très  propre  : là , vous  le 
ferez  cuire  à un  feu  doux  , en  consistance  de  sirop.  Vous  cla- 
rifierez ce  sirop  , ainsi  préparé,  avec  du  blauc  d’œuf,  comme 
celui  de  sucre. 

Précautions  à prendre  pour  la  conservation  des  sirops.  Il 
ue  faut , eu  général,  mettre  les  sirops  que  dans  des  bouteilles 
d’un  très  petit  diamètre  , afin  que  lorsqu’ils  seront  en  vidange  , 
l’air  ne  puisse  agir  que  sur  une  petite  surface.  Quelque  temps 
après,  il  faudra  eucore  débouclier  les  bouteiiies,  et  enle- 
ver avec  une  plume  une  petite  pellicule , souvent  moisie , qui 
se  sera  formée  entre  le  bouchon  et  la  surface  du  sirop.  Vous 
devrez  enfin  placer  vos  bouteilles  de  sirop  dans  un  endroit 
d’une  température  à peu  près  égale  dans  toutes  les  saisons,  et 
qui  ue  soit  ni  trop  froide  ni  trop  chaude.  A défaut  d’un 
endroit  semblable  , vous  les  mettez  à la  cave. 

Dans  des  sirops  préparés  avec  négligence  , la  fermentation 
devient  quelquefois  si  violente  , qu’elle  les  gâte  entièrement. 
11  faut  alors  promptement  faire  recuire  les  sirops,  ou  pour 
diminuer  la  dose  du  sucre , ou  pour  l’augmenter,  ou  enfin 
pour  les  épurer  des  fécules  qu’on  y avait  laissées.  Fort  sou- 
vent ce  travail  est  infructueux,  et  c’est  pour  cela  qu’on  doit 
mettre  le  plus  graud  soin  à la  préparation  des  sirops. 

SOIE  , LAINE  et  COTON.  Manière  de  les  nettoyer.  On 
présente  nouvellement  la  recette  suivante , comme  excellente 
pour  nettoyer  les  meubles  et  les  habillemens  de  soie , de  laine 
et  de  coton , sans  porter  préjudice  au  tissu  ou  à la  couleur. 

Vous  râperez  des  patates  crues,  jusqu’à  ce  que  vous  les 
ayez  réduites  eu  pulpe  très  fine  , dans  de  l’eau  claire.  Vous 
passerez  ce  liquide  à travers  un  tamis  rude , dans  un  autre 
vase  plein  d’eau.  Vous  laisserez  reposer  ce  mélange  jus- 
qu au  moment  où  les  plus  minces  particules  blanches  des 
patates  se  seront  précipitées;  alors,  transvasant  la  liqueur 
mucilagineuse,  vous  la  séparerez  de  la  fécule.  C’est  avec  cette 
liqueur  que  vous  opérerez. 

Après  avoir  étendu  l’objet  que  vous  voudrez  nettoyer,  sur 
un  linge  couvrant  une  table , vous  tremperez  une  éponge  pro- 
pre dans  la  liqueur  des  patates;  vous  en  frotterez  l’objet  de 
manière  à en  séparer  entièrement  la  boue , puis  vous  le  lave- 
rez, plusieurs  fois,  dans  de  l’eau  claire. 

Il  faut  deux  patates  de  moyenne  grosseur  pour  une  pinte 
d’eau.  Cette  liqueur  nettoie  toutes  sortes  de  meubles  et  d’étof- 
fes de  soie , de  coton  et  de  laine , sans  faire  tort  à la  couleur. 
Elle  peut  encore  servir  à nettoyer  les  peintures  à l’huile 
ou  les  meubles  et  même  les  boiseries  peintes.  On  em- 
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Ï>loie,  dans  ce  dernier  cas,  une  éponge  imbibée  de  la  même 
iqueur,  et  que  l’on  trempe  dans  un  peu  de  sable  fin,  très 
propre. 

De  la  fécule  blanche  on  peut  faire  du  gruau , et  se  com- 
poser une  bonne  nourriture  en  la  mettant  en  soupe , ou  la 
mêlant  avec  du  lait.  Il  est  possible  encore  de  s’en  servir  pour 
faire  de  l’amidon  et  de  la  poudre  pour  les  cheveux.  La  pulpe 
(chair  dure)  qui  reste  dans  le  tamis,  nettoie  très  bien  les  ri- 
daux  tachés,  les  tapisseries , les  tapis  et  autres  meubles  rudes. 

SOLEIL.  ( Accidens  à craindre  des  coups  de  ) La  chaleur 
du  climat  est-elle  à craindre  pour  l’homme , et  doit-il  se  pré- 
munir contre  son  atteinte  ? L’habitant  des  villes  n’ose  paraî- 
tre au  grand  air  par  un  beau  jour;  il  se  voile  avec  soin,  il 
cherche  l’ombre;  il  attend  même,  pour  sortir  de  sa  demeure, 
que  l’astre  du  jour  soit  vers  la  fin  de  sa  course.  La  tendresse 
maternelle  ne  voit  qu’avec  effroi  les  enfans  courir  ou  jouer, 
en  liberté , aux  rayons  du  soleil  : comment  concilier  ces  vai- 
nes terreurs  avec  les  titres  brillans  et  mérités  qu’on  lui 
donne  , et  la  voix  unanime  de  tous  les  écrivains  qui  le  nom- 
ment le  principe  de  la  vie  , la  source  d’une  lumière  bien- 
faisante et  l’âme  du  monde  ? C’est  aussi  peut-être  le  seul  ob- 
jet de  la  nature  où  l’observateur  exact  a le  moins  à rabattre  du 
ton  pompeux  de  l’éloge  , et  des  ornemens  du  style  oratoire. 

Les  accidens  connussous  le  nom  de  coups  de  soleil , sont  très 
rares  dans  nos  régions,  et  tiennent  partout  ailleurs  à des  excès 
répréhensibles.  Les  graves  auteurs  qui  en  ont  fait  une  pein- 
ture effrayante  , auraient  bien  dû  traiter  cet  astre  avec  plus 
de  justice  , et  mettre  en  opposition  les  dons  inépuisables  de 
santé  et  de  vigueur  qui  émanent  de  son  sein  : l’habitude  qu’on 
contracte  par  degrés  de  supporter  sa  chaleur,  diminue  sans 
cesse  les  dangers,  et  augmente,  dans  une  proportion  inverse, 
les  avantages  : les  plus  belles  proportions  du  corps,  une  cons- 
titution des  plus  saines  , une  agilité  extrême  , distinguent , 
au  rapport  des  voyageurs  , l’habitant  des  cotes  de  Barbarie, 
où  le  thermomètre  s’élève  souvent  jusqu’à  quarante  degrés; 
il  songe  cependant  à peine  à couvrir  sa  tête  et  ses  membres 
durant  les  chaleurs  les  plus  excessives.  Quelle  idée  nous 
donne  des  anciens  Romains  l’armée  de  Catulus  qui  combat- 
tit, au  cœur  de  l’été,  contre  les  Cimbres  ! Elle  était  si  en- 
durcie , dit  Plutarque,  qu’on  ne  vit  aucun  soldat  suer  ni 
soufïler  malgré  la  violence  du  choc  , et  une  marche  préci- 
pitée , pendant  que  les  ennemis  harassés  fondaient  en  sueur. 
Les  anciens  philosophes  offrent  des  exemples  d’une  patience 
moins  voisine  de  l’excès , mais  non  moins  remarquable. 
J’aime  peu  cependant  la  nullité  stoïcienne  du  cyuique  Dio- 
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gène,  qui,  pour  endurcir  son  corps,  embrasse  des  statues 
de  neige  , et,  dans  d’autres  temps  , se  roule  nu  sur  un  sable 
brûlant  ou  étendu  au  soleil  au-devant  de  son  tonneau.  Mais 
je  rends  hommage  à la  vertu  active  de  ce  sage  de  l’ancienne 
Rome,  qui  se  fortifie  en  s’exposant,  suivant  la  saison  , aux 
alternatives  du  chaud  et  du  froid,  qui  marche  en  tout  temps 
nu -tête  , dans  la  campagne,  et  qui,  quoique  né  dans 
l’opulence,  fait  à pied  de  longs  voyages,  en  conversant 
familièrement  avec  ses  amis , montés  sur  des  coursiers 
superbes. 

La  médecine  des  anciens,  si  sage  dans  sa  marche  et  si  amie 
des  ressources  puissantes  qu’offre  la  nature,  comptait  l’action 
immédiate  des  rayons  du  soleil  parmi  ses  remèdes  héroï- 
ques. On  peut  voir  dans  Avicenne  , Aétius,  Célius  Aurélia- 
nus  , etc  , les  avantages  de  ce  qu’on  appelait  insolation  contre 
les  maladies  de  langueur,  la  dépravation  des  humeurs  ou  la 
surabondance  des  sérosités.  Cette  exposition  du  corps  au 
soleil  offrait  des  variétés  suivant  la  coutume,  la  constitution 
particulière  ou  le  genre  de  maladie.  On  restait  debout  ou 
assis  ; ou  se  promenait  lentement,  ou  on  précipitait  sa  mar- 
che; quelquefois,  comme  dans  la  paralysie  et  les  douleurs 
de  sciatique,  on  tenait  seulement  découverte  la  partie  affec- 
tée, et  on  joignait  à l’action  des  rayons  solaires , des  frictions 
faites  avec  le  sel,  ou  d’autres  substances  composées;  d’autres 
fois,  comme  dans  l’hydropisie,le  malade,  avec  la  seule  atten- 
tion de  protéger  sa  tête,  restait  plus  ou  moins  étendu,  ou  re- 
couvert d’un  sable  très  échauffé  au  bord  des  rivières  et  sur 
les  rivages  de  la  mer.  On  voit  aussi  l’art,  dans  certaines  af- 
fections, exciter  la  sueur  à l’aide  d’une  espèce  de  foyer  he- 
liocaniinus , qu’on  faisait  construire  dans  des  lieux  abrités.  Je 
laisse  à décider  de  la  puissance  de  ces  moyens  comparés  à 
nos  machines  électriques. 

Nous  devons  regretter  de  ne  pouvoir  rendre  dans  notre  lan- 
gue, le  mot  dont  on  se  servait  chez  les  Romains.  Il  exprime  si 
bien  la  douce  situation  qu’on  éprouve  de  se  réchauffer  aux 
rayons  du  soleil,  et  de  jouir  du  spectacle  le  plus  imposant 
de  la  nature  ! Ce  supplément  à l'exercice  du  corps  était  mi  < 
en  usage  par  Pline  le  naturaliste,  qui  avait  coutume  de  rester 
exposé  au  soleil  après  un  dîner  frugal,  et  de  faire  ainsi  des  lec- 
tures et  des  extraits  de  différens  ouvrages.  D’autres  Romains, 
dans  la  vieillesse,  ranimaient  parce  moyen  leur  force*  avant 
d’entrer  dans  le  bain.  Horace  semblait  en  faire  ses  délices  au 
déclin  de  i’àge  ; et  Locke , dans  ces  derniers  temps , a renou- 
velé cette  pratique  salutaire.  Ce  goût  primitif  de  l’homme 
à la  fin  de  sa  carrière  , se  conserve  en  général  dans  les  cam- 
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pagnes,  où  l’instinct  de  la  nature,  dans  toute  sa  force  , lai  fait 
tourner  sa  vqe  avec  complaisance  vers  le  foyer  commun  de 
la  vie  et  de  la  chaleur.  « O vieillesse  inexorable,  dit  M.  l’abbé 
de  Reyrac , avec  l’expression  du  sentiment,  quand  ta  froide 
main  aura  sillonné  mon  visage  et  courbé  sous  ses  coups  mon 
corps  appesanti.......  toute  ma  ressource  , hélas  ! tout  mon 

bonheur  sera  de  fixer  sur  toi  mes  regards  : sur  toi , ô soleil , 
ô tendre  consolateur  des  vieillards , leur  plus  doux  spectacle 
et  leur  dernier  ami  ! » 

SOUFRE.  Usage  du  soufre  pour  de'truire  les  vers  et  les 
insectes  qui  rongent  les  végétaux . On  saupoudre , avec  de  la 
fleur  de  soufre  , les  feuilles  des  plantes  ou  des  arbres  sur 
lesquels  on  aperçoit  les  traces  des  vers  et  des  iusectes.  On 
y parvient  en  renfermant  la  fleur  de  soufre  dans  un  morceau 
de  toile  ou  de  mousseline , que  l’on  secoue  sur  les  feuilles  et 
les  jeunes  pousses.  On  peut  également  se  servir  d’une  houppe 
ou  d’un  soufflet  à poudre.  Ce  moyen , pris  de  l’anglais  , du 
Montlily  Repertory , est  présenté  comme  infaillible. 

SOULIERS.  De  quelle  manière  on  les  empêche  de  prendre 
Veau . Faitez  fondre  avec  soin  une  pinte  d’huile  sans  goût , 
deux  onces  de  cire  j une  , deux  onces  de  térébenthine , et 
une  demi-ouce  de  poix  grasse  de  Bourgogne;  frottez  vos 
hottes  ou  vos  souliers  neufs  avec  cette  composition,  soit  au 
soleil,  soit  a quelque  distance  du  feu , avec  une  éponge  ou  une 
brosse  douce  , et  recommencez  aussi  souvent  que  la  chaus- 
sure se  séchera.  Elle  deviendra  impénétrable  à l’humidité, 
et  acquerra  de  la  solidité  en  même  temps  que  de  la  sou- 
plesse. 

Il  faut  attendre,  pour  se  servir  des  chaussures  ainsi  prépa- 
rées , qu’elles  soient  bien  sèches  et  élastiques  ; autrement  on 
diminuerait  leur  durée  au  lieu  de  l’augmenter. 

Moyen  d’’ empêcher  Veau  de  pénétrer  dans  les  semelles  des 
souliers . {U.  Bottes.) 

SOUPES.  Soupe  au  chocolat , sans  chocolat , ou  chocolat 
économique . Cette  soupe  , dite  au  chocolat , et  dans  laquelle 
il  n'entre  réellement  pas  un  atome  de  cette  substance,  est  en 
usage  dans  quelques  parties  de  l’Allemagne  et  de  l’ancienne 
Alsace.  Elle  est  fort  agréable , et  coûte  peu. 

On  met  sur  le  feu , dans  un  pot , ou  un  chaudron  , ou  une 
casserole  de  fer,  deux  cuillerées  de  bonne  farine;  on  la  fait 
bien  roussir  à sec,  en  la  remuant  sans  cesse  avec  une  spatule 
ou  cuiller  de  bois.  Quand  elle  est  presque  noire , on  y verse 
doucement  une  pinte  de  lait,  en  remuant  toujours  la  farine. 
On  y ajoute  un  peu  de  cannelle  et  une  quantité  suffisante  de 
sucre.  On  laisse  bouillir  le  tout  aussi  long-temps  que  lç  cho- 
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oolat , sans  cesser  de  le  remuer.  Lorsqu’il  est  cuit  011  y délaye 
un  ou  deux  jaunes  d’ceufs  : on  le  retire  du  feu , et  on  le  verse 
dans  une  soupière , dans  laquelle  on  a arrangé  des  tranches 
de  pain  grillées. 

Soupe  de  farine  grillée.  Prenez  un  petit  morceau  de  Leurre; 
mettez-le  sur  le  feu  dans  un  poêlon  de  fer  ; ajoutez-y  quelques 
cuillerées  de  farine  de  froment  ou  de  seigle  ; remuez  fortement 
le  tout  avec  une  large  cuiller  de  Lois  , ou  avec  un  large 
couteau  , jusqu’à  ce  que  le  Leurre  soit  fondu , et  que  la  farine 
prenne  ui\e  couleur  de  Lrun  foncé.  Il  faut  remuer  sans  cesse 
pour  empêcher  la  farine  de  brûler.  Une  demi-once  environ 
de  cette  farine  , cuite  avec  trois  quarts  de  pinte  d’eau , forme 
une  portion  de  soupe  aussi  agréable  que  salubre,  pourvu 
qu’on  l’assaisonne  avec  du  sel , du  poivre  et  du  vinaigre  , et 
qu’on  y mette  des  tranches  de  pain  au  moment  de  la  servir. 
En  Bavière,  elle  fait  le  fond  de  la  nourriture  des  bûcherons. 

Soupe  allemande  au  sagou  et  au  vin . Quand  on  aura  lavé 
trois  fois  le  sagou,  deux  fois  dans  de  l’eau  froide,  et  la  troi- 
sième fois  dans  de  l’eau  chaude , on  le  mettra  au  feu,  en  y 
ajoutant  quelques  tranches  de  citron  , et  un  peu  de  cannelle. 
On  le  laissera  bouillir  une  heure  et  demie  ; ensuite  on  y ver- 
sera autant  de  vin  qu’on  y aura  mis  d’eau  ; puis  on  le  fera 
bouillir  encore  une  demi-heure,  et  on  le  sucrera  à volonté. 
La  dose  pour  une  personne  est  d’une  demi-tasse  de  sagou 
dans  un  verre  et  demi  d’eau,  et  ensuite  un  grand  verre  de 
vin.  Cette  soupe  est  regardée,  en  Allemagne,  comme  un  mets 
très  bon  et  très  sain. 

Soupe  au  thé.  Vous  mettrez  six  ou  sept  cuillerées  à café  de 
feuilles  de  thé  , du  sucre  et  très  peu  de  vanille , dans  une 
bonne  pinte  de  lait  ou  decrème.Vous  ferez  bouillir  le  tout  avec 
précaution,  pour  que  le  lait  ou  la  crème  ne  tourne  pas.  Vous 
délayerez  , dans  un  peu  de  lait  chaud  , trois  ou  quatre  jaunes 
d’œuf,  et  vous  les  verserez  dans  la  crème;  vous  passerez 
ensuite  le  tout  au  travers  d’un  tamis  très  clair  , et  vous  ajou- 
terez des  petites  croûtes  de  pain  grillé. 

Soupe  à la  citrouille.  Vous  prendrez  plus  ou  moins  de  ci  - 
trouille pour  une  pinte  de  lait,  suivaut  la  quantité  de  potage 
que  vous  voudrez  faire.  Vous  en  ôterez  la  peau , les  graines  , 
et  tout  ce  qui  tient  aux  graines  ; vous  couperez  la  citrouille 
par  petits  morceaux  , et  vous  la  mettrez  dans  une  marmite 
avec  de  l’eau.  Elle  cuira  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  réduite  en  mar- 
melade, et  que  l’eau  ait  été  consommée;  vous  ajouterez  un 
morceau  de  beurre  gros  comme  un  œuf,  et  un  peu  de  sel , et 
laisserez  encore  jeter  quelques  bouillons.  Vous  ferez  bouillir, 
d’un  autre  côté  , une  pinte  de  lait,  et  après  y avoir  mis  du 
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*ucre,  vous  la  verserez  sur  la  marmelade  de  citrouille,  et 
vous  remuerez  le  tout.  11  ne  vous  restera  plus  ensuite  qu’à 
couper  quelques  tranches  de  pain , pour  avoir  un  potage  sain 
et  rafraîchissant. 

J utre  soupe  au  potiron.  Nettoyez  votre  potiron;  coupez-ie 
par  morceaux  et  faite, s-Ie  cuire  dans  une  casserole  , sans  eau 
ou  du  moins  avec  une  très  petite  quantité.  D’un  autre  côte' 
faites  crever  quelques  cuillerées  de  riz  dans  votre  lait  ; quand 
le  riz  sera  bien  crevé  d’une  part  ; quand  le  potiron  sera  bien 
cuit,  de  l’autre,  vous  mêlerez  le  tout  ensemble  ai*  moment 
de  servir;  on  sale  ou  sucre  à volonté. 

Soupes  économiques.  (Diffèrens  procédés  pour  faire  des) 
Les  tableaux  que  nous  allons  présenter  serviront  à prouver 
d’une  part , qu’on  peut  varier  , à volonté , la  saveur  et  la  con- 
sistance de  ces  soupes;  que, de  l’autre,  les  difficultés  locales, 
pour  se  procurer  les  substances  y dénommées  , ne  sauraient 
être  un  motif  pour  renoncer  aux  avantages  de  ce  genre  d’ali- 
ment. En  observant,  avec  attention  ,les  proportions  de  cha- 
cune , il  est  facile  de  les  remplacer  par  d’autres  substances 
d’un  prix  inférieur  , telles  que  le  maïs  , le  sarrasin,  le  millet 
dans  certains  cantons  , au  lieu  d’orge  ; en  les  augmentant  , ou 
les  diminuant,  suivant  la  consistance  qu’elles  donnent  à l’eau. 


Premier  tableau.  Pour  trois  cents  soupes  économiques  : 


liv. 

Eau  de  rivière  ou  eau 

pure 590 

Pommes  de  terre 80 

Orge  mondé 25 

Haricots , pois  ou  lentil- 
les  26 

Graisse  préparée 2 

Sel 5 

Oignons 1 


liv. 

Céleri , les  feuilles  seule- 
ment  , . . . 2 

Herbes  cuites 2 

Thym  et  laurier  secs,  de  cha- 
que  5 gros. 

Persil 5 onces. 

Poivre.  .......  1 once. 

Bois  brûlé  pendant  la  cuis- 
son  4°  à 5o  liv. 


Dès  la  veille  au  soir, on  commence  à faire  cuire  les  pommes 
de  terre  dans  une  marmite  surmontée  d’un  fond  percé  placée  à 
côté  de  la  grande  qui  doit  contenir  les  soupes  ; une  heure  , 
au  plus , suffit  pour  cette  opération  : lorsqu’elle  est  achevée, 
on  met  dans  la  même  marmite  les  haricots,  qui  trempent, 
depuis  la  veille  , dans  un  vaisseau  de  terre,  avec  un  peu  d’eau 
froide.  A mesure  qu’ils  absorbent  cette  eau,  en  cuisant  , ou. 
en  apprête  d’autres  , avec  la  précaution  de  ne  jamais  les 
noyer  ; moins  l’eau  surnage  , et  mieux  la  cuisson  s’opère.  Si- 
tôt qu’on  les  juge  cuits  , il  faut  en  passer  une  partie  par  uncy- 
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lindre  creux , percé  de  beaucoup  de  trous  , pour  , à l’aide  de 
net  instrument , en  former  une  purée , le  reste  se  mêle  en- 
suite avec  cette  purçe , sans  être  écrasé.  On  conserve  le  tout 
daus  un  vaisseau  de  terre  ou  de  bois;  on  profite  de  la  chaleur 
qu’a  le  fourneau,  après  avoir  cuit  les  pommes  de  terre  et 
les  haricots  , pour  y mettre  l’orge  humectée  avec  suffisante 
quantité  d’eau.  On  ajoute  un  ou  deux  petits  morceaux  de  bois, 
et  l’orge  crève  ainsi  toute  la  uuit , et  se  laisse  pénétrer  par 
l’eau  ; chaque  grain  est  considérablement  renflé  , et  n’offre 
plus  qu’un  riz  de  la  plus  grande  blancheur.  Pendant  ces  di- 
verses cuissons,  qui  se  font  sans  peine,  et  qui  n’exigent  qu’un 
peu  de  surveillance,  on  pile  les  pommes  de  terre;  le  lende- 
main , au  moment  de  les  ajouter  à la  soupe  , 011  les  passe  au 
cylindre. 

C’est  le  matin , à six  heures , qu’il  faut  commencer  à allu- 
mer le  feu  sous  la  grande  marmite , dans  laquelle  on  a mis 
l’excédant  de  l’eau  nécessaire  aux  diverses  cuissons  qui  ont 
lieu.  On  délaye  l’orge,  les  haricots  et  la  pomme  de  terre; 
on  coupe  les  légumes  verts , en  petits  morceaux , avant  de  les 
ajouter.  Après  une  heure  d’ébullition , on  met  la  graisse  et 
le  sel;  les  aromates  ne  doivent  y être  mêlés  qu’une  demi- 
heure  avant  de  distribuer  la  soupe.  — La  préparation  des 
haricots  , de  l’orge  et  des  pommes  des  terre  , peut  se  faire 
également  la  veille  au  matin  , pendant  que  la  grande  mar- 
mite bout.  Cette  préparation  de  la  veille  au  soir  n’est  bonne 
que  pour  la  première  fois , attendu  qu’on  ne  pourrait  pas  dis- 
tribuer à midi  une  soupe , dont  diverses  substances  qui  y en- 
trent demandent  elles-mêmes  une  préparation  préliminaire 
qui  dure  une  matinée , comme  l’orge  , par  exemple. 

On  observera  que  l’orge  doit  être  retirée  de  la  marmite 
le  soir,  si  on  la  cuit  le  matin  : en  préparant  ainsi , la  veille 
au  matin  , les  substances  qui  doivent  servir  à la  soupe  du  len- 
demain, il  n’y  a réellement  que  la  moitié  de  la  journée  em- 
ployée à la  confection  de  trois  cents  soupes.  Cette  confection 
qui  en  théorie  paraît  très  compliquée  , en  pratique  est  de  fa- 
cile exéeutiou. 


sou 

Deuxième  tableau. 
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liv. 

Eau 590 

Riz • 20 

ou  orge  mondé.  ...  5o 

Haricots,  lentilles,  pois, 
fèves  , ou  pois  entiers , 
c’est-à-dire , en  suïjs- 
lance 16 


Farine  de  pois,  lentilles, 
fèves  ou  haricots.  . . , 18 
Oignons , carottes,  choux, 
poireaux,  oseille  ou  au- 
tres plantes  potagères.  10 


Girofle 2 gros. 

Persil 5 poignées. 

Poivre demi-once. 

Sel 5 livres  et  demie. 

Graisse 3 livres. 

Thym,  laurier,  sarriette,  ou 
autres  plantes  aromati- 
ques  2 gros. 


Bois  brûlé  pendant  l’opéra- 
tion, de.  . . . 35  à 40  liv. 


On  peut  mettre  ensemble , le  matin  à cinq  heures  , dans 
la  marmite , l’orge  et  les  légumes,  après  les  avoir  bien  lavés  ; 
on  y ajoute,  d’abord,  trois  seaux  d’eau:  on  augmente  ensuite 
cette  quantité  en  proportion  de  la  cuisson  des  substances,  et 
de  leur  gonflement.  A huit  heures  on  y met  les  plantes  pota- 
gères , lorsque  toute  l’eau  est  ajoutée  , et  à neuf,  la  farine  dé- 
layée comme  il  est  dit  par  la  suite.  Une  partie  des  pilantes 
a été  frite  avec  la  graisse.  On  agite  bien  le  tout  pendant  une 
heure  d’ébullition , et  sans  discontinuer  5 ensuite  ou  remue  de 
temps  en  temps.  Les  aromates  et  le  sel  se  mettent  comme 
il  est  prescrit  au  premier  tableau.  A midi,  la  soupe  doit 
être  suffisamment  cuite  et  bien  faite , si  l’ébullition  a été  sou- 
tenue. 

Troisième  tableau. 


liv. 

Eau 090 

Orge  mondé 4° 

Farine  de  haricots.  ...  12 

Idem  de  lentilles 9 

Graisse 2 

Sel 5 

Poireaux 1 

Oignons..  . . une  demi-livre. 


Carottes.  . 

liv. 

Persil.  . . . 

Laurier  et  sarriette , de  cha- 

que.  . . , 

Poivre.  . . 

Girofle.  . . 

Bois  brûlé 

pendant  l’opéra- 

tion.  . . 

36  liv. 

Ce  procédé  abrège  beaucoup  l’opération.  Il  suffit,  dans  ce 
cas,  d’avoir  un  fourneau  avec  des  registres.  On  allume  le 
feu  a cinq  heures  du  matin,  on  fait  crever  l’orge , en  ajoutant 
successivement  de  l’eau  à mesure  qu’elle  est  absorbée  ; en- 
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suite  on  met  les  légumes  coupés , puis  Tes  farines , qu’on  a eu 
la  précaution  de  délayer  dans  un  vase  séparé , avec  l’eau  de 
la  marmite,  avec  le  sel  et  la  graisse;  on  ajoute  les  aromates 
au  temps  indiqué.  11  y a économie  de  bois  et  de  peine  : ce 

Ï>rocédé  doit  être  employé  dans  la  saison  qui  ne  permet  plus 
a jouissance  des  pommes  de  terre. 


Quatrième  tableau . 


liv. 

Eau . . : : 36o 

Farine  d’orge.  : 4° 

Herbes  cuites 4 

Oignons »...  i 

Farine  de  pois i5 

de  lentilles.  ...  io 

Graisse 3 

Sel.  . • . 5 


livr 

Persil.  . . • 4 

Poireaux • 2 

Ail once. 

Thym  et  laurier,  de  cha- 
que. . . . une  demi-once. 

Poivre once. 

Bois  brûlé  pendant  l’opéra- 
tion  28  à 5o  liv. 


Ce  procédé  du  quatrième  tableau  est  le  plus  prompt , et  le 
plus  facile  à exécuter,  etyil  ne  sagit  que  de  délayer  dans  un 
vase  séparé  les  farines  âvec  l’eau  préalablement  chauffée 
dans  la  chaudière.  Le  moyen  est  constamment  le  même  pour 
toutes  les  farines  , c’est-à-dire  qu’il  faut  ajouter  d’abord  de 
l’eau  dans  le  vase,  et  augmenter,  jusqu’à  ce  qu’on  ait  une 
bouillie  assez  claire  pour  passer  par  un  tamis  de  crin  peu 
serré  : on  la  mêle  en  cet  état  à l’eau  restée  dans  la  marmite 
avec  les  légumes,  qui  cette  fois  y ont  été  mis  les  premiers. 
La  soupe  peut  être  commencée  à neuf  heures  du  matin,  et 
finie  à une  heure  après  midi.  On  ne  donne  ici  ce  procédé  , 
que  pour  prouver  combien  iL  est  possible  de  varier  les  soupes, 
ainsi  que  les  substances  qui  les  constituent  : ce  sont  quatre 
méthodes  qu’on  peut  nuancer  à l’infini , selon  les  habitudes 
du  pays,  la  saison  et  les  facultés  que  l’on  a de  se  procurer, 
au  meilleur  compte , telle  ou  telle  substance  , plutôt  que  telle 
autre. 

En  connaissant  bien  la  qualité  salubre  et  nutritive  d’une 
substance,  quelle  qu’elle  soit,  etle  degré  de  consistance  qu’elle 
peut  donner  à une  certaine  quantité  d’eau , on  pourra  tou- 
jours faire,  sans  tâtonnement,  une  bonne  soupe  économique. 
11  suffira  de  comparer  cette  même  substance  avec  celle  portée 
sur  les  tableaux. 

Nous  pensons  qu’il  serait  avantageux  de  faire  pratiquer, 
en  tôle  ou  en  fer-blanc,  une  espèce  de  coffre  d’un  pied  et  demi 
de  large  environ  ; et  de  deux  pieds  et  demi  de  haut , au  mi- 
lieu duquel  passerait  le  tuyau  qui  sort  du  fourneau.  En  pra- 
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titjuact  une  porte  à ce  coffre  , avec  quelques  étagères  en  fil 
de  fer,  on  dessécherait  le  pain  sans  qu’il  en  coûtât  aucuns 
soins,  aucuns  frais.  Cette  espèce  d’étuve  servirait  à entretenir 
chauds  les  potages , ou  autres  objets  qu’on  aurait  intention 
de  ne  pas  laisser  refroidir.  Le  pain  desséché  serait  toujours 
de  belle  couleur , et  jamais  brûlé.  Il  paraît  aussi  que  six 
gros  de  pain  desséché  suffiraient  pour  chaque  soupe  ; seize 
livres  de  pain  suffisent  pour  trois  cents  soupes. 

Quand  on  est  près  de  distribuer  la  soupe , il  convient  d’a- 
jouter à chaque  ration  six  gros  de  pain  bien  desséché,  comme 
ci-dessus,  au  four;  dans  cet  état,  comme  l’a  observé  le  comte 
de  Rumfort,  il  prolonge  le  plaisir  de  manger.  Rendant  la 
mastication  nécessaire,  il  contribue  à ce  que  le  repas  soit 
plus  sain.  A midi  commence  ordinairement  la  distribution; 
elle  dure  environ  deux  heures.  On  verse  dans  un  vase  par- 
ticulier une  certaine  quantité  de  rations,  et  avec  une  me- 
sure de  fer-blanc,  on  la  distribue  toute  chaude , aux  consom- 
mateurs. 

Soupe  à la  Rumfort.  (Y.  Potage  économique .) 

Soupe  au  lait  d?  amandes.  Vous  prendrez  une  demi-livre 
d’amandes  douces;  vous  les  mettrez  sur  le  feu  avec  de  l’eau. 
Quand  l’eau  sera  prête  à bouillir , vous  retirerez  les  amandes 
pour  en  ôter  la  peau  ; vous  les  jetterez  à mesure  dans  de  l’eau 
fraîche  ; vous  les  égoutterez  ensuite  et  les  pilerez  bien  dans 
un  mortier,  en  les  arrosant,  de  temps  en  temps,  d’une 
cuillerée  d’eau , pour  les  empêcher  de  tourner  en  huile.  Yous 
mettrez  dans  une  casserole  une  quantité  suffisante  de  sucre, 
très  peu  de  sel,  un  très  petit  morceau  de  cannelle,  et  une 
tranche  de  citron.  Yous  ferezhouihir  le  toutpendautun  quart 
d’heure  environ.  Yous  vous  servirez  de  cette  composition  pour 
passer  les  amandes  à travers  une  serviette , en  les  pressant , 
à plusieurs  reprises , avec  une  spatule  de  bois.  Yous  mettrez 
enfin  le  tout  dans  une  soupière  , et  y ajouterez  du  pain  blanc 
rassis,  coupé  en  tranches  minces,  avec  de  petites  rôties 
de  pain  grillé.  Vous  trouverez  dans  cette  soupe  la  salubrité 
et  l’agrément. 

SOURIS  et  MULOTS.  Moyen  pour  détruire  ces  animaux . 
Prenez  un  bâton  de  bois  blanc  de  quatre  pouces  de  long  et 
d’un  pouce  et  demi  de  diamètre  ; faites-le  percer  à trois  pou- 
ces et  demi  de  profondeur,  avec  une  tarrière  de  treize  lignes* 
Ce  bâton  formera  une  espèce  d’étui  que  vous  remplirez  d’une 
farine  mêlée  d’arsenic  ; vous  le  placerez  dans  les  endroits  en- 
dommagés. Les  souris  et  mulots  viendront,  la  nuit,  pour 
manger  la  farine  , et  ils  s’empoisonneront. 

Autre  moyen . Faites  bouillir  dans  de  l’eau,  pendant  unedemi- 
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heure,  une  bonne  quantité  de  ciguë  coupée  par  morceaux  : 
jetez-y  ensuite  des  pois , de  manière  qu’ils  y trempent  tous  ; 
tous  les  laisserez  bouillir  un  quart  d’heure.  Vous  laisserez 
refroidir  le  tout  ; puis  vous  séparez  les  pois , les  laisserez  sé- 
cher, et  enrépandrez  partout  où  vous  soupçonnerez  qu’il  existe 
des  souris  ou  des  mulots. 

Par  quels  procédés  on  empêche  les  souris  de  détndre  les 
premières  semences  des  pois . Il  faut  couper  les  sommités  du 
genêt  ou  du  houx,  et  les  jeter  dans  les  sillons  où  ces  animaux 
se  tiennent  : ils  lèveront  bien  vite  le  camp. 

SUCRE.  On  reconnaît  qu’il  est  bon  quand  il  est  dur,  son- 
nant, léger , d’un  goût  doux  et  agréable , quand  il  n’a  aucune 
odeur  étrangère  et  qu’en  fondant  dans  l’eau  il* ne  la  trouble 
pas  trop.  Le  sucre  pur  se  dissout  en  totalité  dans  l’eau-de-vie 
ou  l’esprit  de  vin  ; s’il  ne  s’y  dissolvait  qu’eu  partie  ou  pourrait 
considérer  le  résidu  comme  une  matière  étrangère  ajoutée  , 
peut-être , pour  falsifier  le  sucre  et  augmenter  son  poids.  Pour 
faire  cette  épreuve  on  met  une. petite  quantité  de  sucre  dans 
une  cuiller  d’argeut;  on  verse  de  l’esprit  de  vin  par-dessus 
et  on  fait  chauffer  sur  des  charbons  ardens.  Le  sucre  de  bonne 
qualité  se  fond  entièrement,  sauf  quelque  peu  de  poudre 
blanche  qui  trouble  la  liqueur. 

Manière  de  clarifier  le  sucre.  Faites-le  fondre  dans  de  Peau 
bien  claire,  et  mettez-le  sur  le  feu  avec  un  blanc  d’œuf 
fouetté  pour  six  livres  de  sucre;  quand  il  vient  à bouillir,  et 
qu’il  s’enfle  prêt  à répandre  , versez-y  un  peu  d’eau  froide 
pour  le  faire  rabaisser  ; et  lorsque  la  seconde  fois  il  vient  à 
s’élever,  ôtez-le  de  dessus  le  feu  -,  et  laissez  reposer  environ 
un  quart  d’heure  ; ôtez  doucement , avec  l’écumoire , la  crasse 
noire  qui  est  au-dessus  ; ensuite  passez-le  au  travers  d’une 
serviette  blanche  mouillée , d’une  chausse  en  laine  ou  d’un 
blanchet  ; il  est  clarifié. 

Diverses  cuissons  du  sucre . Sucre  au  lissé.  On  connaît  qu’il 
est  ainsi,  lorsqp’en  trempant  le  bout  du  doigt  dans  le  sucre 
clariffé  et  l’appliquant  sur  le  pouce,  les  ouvrant  aussitôt  un 
peu  , il  se  fait  de  l’un  à l’autre  un  petit  filet  qui  se  rompt  d’a- 
bord , et  qui  reste  en  goutte  sur  le  doigt. 

Au  perlé.  La  cuisson  est  telle  , lorsqu’en  faisant  le  même 
essai,  et  en  séparant  les  deux  doigts , le  filet  qui  se  fait  se 
maintient  de  l’un  à l’autre. 

Au  soufflé.  C’est  lorsque  le  sucre  ayant  cuit  quelques  autres 
bouillons , et  qu’en  soufflant  au  travers  des  trous  de  Fécu— 
moire,  après  l’avoir  secouée  sur  le  bord  de  la  poêle,  il  en 
sort  comme  des  étincelles  ou  petites  bouteilles. 

A la  plume.  C’est  lorsqu’après  quelques  autres  bouillons  , 
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et  faisant  le  même  essai , il  en  sort  de  plus  grosses  et  de  plus 
longues  bouteilles  qui  se  tiennent  ensemble. 

À cassé  ou  au  cassé.  Lorsqu’ ayant  trempé  votre  doigt  dans 
le  sucre,  après  l’avoir  mouillé  dans  l’eau,  et  le  replongeant 
promptement  dans  cette  même  eau,  vous  en  détacherez  le 
sucre  avec  les  deux  autres  doigts , et  que  le  sucre  se  casse  avec 
un  petit  bruit. 

Au  caramel.  C’est  la  dernière  cuissoxn,  et  on  reconnaît 
qu’elle  est  telle , lorsqu’en  mettant  le  sucre  sous  la  dent , il 
se  casse  et  craque  nettement  sans  s’y  attacher.  11  faut  obser- 
ver le  moment  ou  il  est  parvenu  à cette  dernière  cuisson  , 
autrement  il  brûlerait. 

Préparation  du  sucre  candi . On  prend  la  quantité  qu’on 
veut  de  sucre  raffiné  ; on  le  fait  dissoudre  dans  une  petite 
quantité  d’eau  : on  le  fait  cuire  en  consistance  de  sirop  un  peu 
épais;  on  le  met  dans  une  terrine  ou  autre  vaisseau  plus  large 
à son  ouverture  qu’à  son  fond  : on  le  met  dans  un  lieu  frais, 
comme  à la  cave  , et  on  le  laisse  tranquille  pendant  quinze  ou 
vingt  jours,  il  se  forme  des  cristaux , que  l’on  nomme  sucre 
candi:  on  le  sépare  de  la  liqueur  qui  a conservé  l’état  de 
sirop;  on  le  laisse  bien  égoutter,  et  on  le  conserve  dans  des 
vases  bien  bouchés.  Pour  obtenir  une  plus  grande  quantité 
de  sucre  candi,  on  arrange,  dans  le  vaisseau,  quelques 
fils  ou  quelques  petits  bâtons,  qu’on  dispose  parallèlement 
ou  en  croix,  le  sucre  candi  vient  s’y  déposer.  On  peut  faire 
évaporer  de  nouveau  le  sirop  qui  surnage  le  sucre  candi , et 
on  obtient  de  nouveaux  cristaux!;  mais  ils  exigent,  pour  se 
former  , un  peu  pins  de  temps  que  les  premiers. 

On  peut,  au  lieu  de  sucre  blanc,  employer  de  la  cassonade 
pour  faire  le  sucre  candi.  Dans  ce  cas  , il  faut  clarifier  le 
sirop  avec  quelques  blancs  d’œufs.  On  met  un  blanc  d’œuf  par 
six  livres  de  sucre;  on  le  fait  mousser  en  le  fouettant  avec  un  peu 
d’eau;  on  le  mêle  au  sirop  et  on  le  fait  bouillir.  Il  forme, 
à la  surface  du  sirop , une  écume  qui  est  chargée  de  toutes  les 
impuretés  qu’il  contenait;  on  enlève  cette  écume  avec  une 
écumoire  , ou  on  passe  le  sirop  à travers  un  morceau  d’é- 
toffe. Les  cristaux  qu’on  obtient  avec  la  cassonade  sont  plus 
colorés  que  ceux  que  fournit  le  sucre.  Les  confiseurs  font  la 
plus  grande  partie  de  leur  sucre  candi  avec  les  écumes,  et  les 
restes  de  leurs  confitures  qui  ne  sont  plus  de  vente. 

Sucre  d’orge.  Manière  de  le faire.  Faites  bouillir  de  l’orge 
dans  l’eau  pour  en  faire  une  décoction  ; passez-la  à l’étamine  : 
prenez  de  cette  décoction  que  vous  mettrez  avec  du  sucre 
clarifié  ; faites-le  cuire  jusqu’à  ce  qu’il  soit  venu  au  caramel. 
Alors  ôtez-ie  de  dessus  le  feu  ; laissez  rabaisser  le  bouillon  ; 
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versez-le  sur  une  pierre  de  marbre  , que  tous  aurez  huilée 
avec  de  l’huile  d’olive  , empêchant  qu’il  11e  coule  en  bas  , ou 
sur  un  plat  d’argent  ou  autre  , au  défaut  de  marbre.  A me- 
sure que  le  sucre  se  refroidira  et  durcira  , coupez-le  par 
petits  morceaux,  etfilez-le  de  la  longueur  que  vous  voudrez 
pour  vous  en  servir  au  besoin. 

SUEUR.  Moyen  d} empêcher  que  la  suéur  des  mains  ne 
tache  et  ri  altère  quelques  ouvrages.  Les  personnes  qui  sont 
sujettes  à suer  des  mains  , et  qui  sont  obligées  de  travailler 
à desouvrages  délicats , que  la  sueur  altère,  comme  broderies 
en  couleur  , dentelles, gazes,  marlis,  etc.,  peuvent  empêcher 
les  effets  de  cette  incommodité,  en  se  frottant  les  mains  avec 
un  peu  de  licopode  ou  soufre  végétal.  Cet  expédient  ne  peut 
nuire  à la  santé. 

SUREAU.  Son  utilité  pour  garantir  les  semences  des  in - 
sectes  et  de  mouches . Le  sureau , et  surtout  le  sureau  nain  , 
tient  les  insectes  éloignés  des  plantes;  il  en  garantit  les  choux 
et  les  choux-fleurs  , les  arbres  fruitiers  , les  grains  et  les 
turneps. 


T 

Table.  ( Honneurs  de  là ) En  tout  il  est  des  règles  et  une 
conduite  à observer  pour  donner  du  relief  aux  choses.  Les 
plaisirs  de  la  table  n’en  étant  pas  moins  exempts  que  toutes 
les  autres  actions  humaines  , un  repas , pour  être  bien  servi 
et  bien  conduit , demande , de  la  part  de  ceux  qui  le  donnent, 
uue  connaissance  approfondie  de  certains  usages  , qui  sont 
les  accessoires  précieux  qui  donnent  du  prix  à ce  que  l’on 
imaginerait  n’en  être  point  susceptible.. 

Nous  dirons  d’abord  que  le  nombre  des  convives  d’un 
^repas  ne  doit  pas  passer  celui  de  neuf  à dix,  si  l’on  veut 
éviter  le  désordre  et  la  confusion  qui  sont  presque  insépa- 
rables d’une  grande  réunion. 

Selon  l’opinion  des  gastronomes  les  plus  exercés  , un  dîner 
bien  servi  doit  être  uue  pièce  en  trois  actes  , où  la  gradation 
des  saveurs  doit  être  ménagée  avec  sagacité  , et  où  les  mets 
doivent  être  variés  pour  s’assortir  à tous  les  goûls.  Le  premier 
service  doit  être  doux  et  légèrement  épicé;  le  second,  plus 
délicat  et  plus  assaisonné;  et  le  troisième,  friand;  c’est  le 
dessert.  Dans  ce  troisième  acte  , où  l’appétit  est  satisfait , et 
dans  lequel  on  ne  mange  et  on  ne  boit  que  par  sensualité  ou 
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gourmandise,  on  ne  doit  servir  que  des  alimenstrès  agréables 
et  des  vins  fins.  Ces  principes  reconnus  , voici  les  règles 
auxquelles  un  maître  ou  une  maîtresse  de  maison  ne  doit 
jamais  de'rogcr. 

Dans  un  dîner  un  peu  splendide  , chaque  couvert  a son 
étiquette  , c’est-à-dire  ,1e  nom  de  celui  qu’on  veut  y placer, 
pour  obvier  à l’embarras  du  placement  des  convives. 

Le  maître  de  la  maison,  placé  au  centre  de  la  table,  debout 
quand  la  réunion  est  nombreuse  , et  assis  quand  le  nombre 
des  convives  est  borné , doit  distribuer  les  potages  ou  les 
soupes  dans  des  assiettes  creuses  , placées  en  pilje  auprès  de 
lui  , commençant  par  son  voisin  a droite  , ensuite  à gauche  , 
ainsi  jusqu’à  la  fin. 

Son  attention  doit  se  porter , continuellement  et  sans  affec- 
tation, sur  chaque  convive,  auquel  il  s’empresse  d’offrir  quel- 
que mets,  aussitôt  qu’il  le  voit  dans  l’inaction  et  son  assiette 
dégarnie.  11  serait  inconvenant  que  le  convive  fût  obligé  de 
demander  qu’on  lui  servît  un  mets  quelconque  : il  faut  qu’il 
soit  prévenu  dans  ses  désirs. 

C’est  le  maître  de  la  maison  qui  sert  le  coup  du  milieu , 
lorsqu’il  a lieu  , les  vins  d’entremets  que  l’on  sert  avecle  rôti, 
et  les  vins  de  dessert.  11  pourvoit  pareillement  à la  dissection 
des  viandes , soit  par  lui-même  , soit  par  un  de  ses  amis , soit 
par  un  des  convives  qui  a fait  ses  preuves  en  cet  art;  c’est 
lui  qui  doit  amener  la  conversation  sur  le  ton  qui  convient 
le  mieux  à la  société  qu’il  a réunie,  en  éloignant  tout  sujet 
de  politique  , qui  pourrait  exciter  des  divisions  parmi  les 
convives  et  troubler  l’harmonie  du  repas. 

11  fait  changer  d’assiettes  à chaque  mets  , et  quelquefois 
même  de  verres  et  de  couteaux. 

Quant  au  dessert , c’est  la  maîtresse  de  la  maison  qui  en 
fait  les  honneurs  ; elle  peut  même , au  besoin,  servir  quelques 
entremets. 

Nous  ferons  observer  ici  que  les  compotes , les  confitures , 
les  cerneaux  et  les  fromages  à la  crème  , doivent  être  servis 
avec  la  cuiller.  Les  fruits  sont  offerts  en  les  prenant  par  la 
queue,  et  l’on  fait  circuler  les  pâtisseries  sur  les  assiettes  où 
elles  se  trouvent. 

Le  café  se  prend  ordinairement  a table  : mais  si  c’est  au 
salon  qu’il  doit  tte  prendre  , c’est  le  maître  de  la  maison  qui 
donne  le  signal  aux  convives  pour  y passer  : c’est  lui , ou  toute 
autre  personne  qu’il  aura  désignée  , qui  doit  remplir  les  tasses 
de  café  et  les  verres  de  liqueur,  en  laissant  néanmoins  à 
chacun  de  la  société  le  soin  de  se  servir  de  ces  derniers  à sa 
volonté. 
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Si  un  maître  ou  une  maîtresse  de  maison  a des  devoirs  à 
remplir  à l’égard  des  convives  , les  convives  , à leur  tour  , ont 
des  convenances  à observer  ; ils  doivent  savoir  qu’on  laisse 
sur  ses  genoux  sa  serviette  pliée  entrois  , et  qu’il  serait  mal- 
séant de  la  déployer  pour  l’attacher  à sou  cou;  que  l’on  mange 
sa  soupe  sans  employer  sa  fourchette  , et  qu’il  faut  laisser 
ensuite  sa  cuiller  sur  son  assiette  ; qu’il  est  d’usage  de  boire 
un  verre  de  vin  pur  après  la  soupe  , ce  qui  s’appelait  autre- 
fois le  coup  du  médecin  ; et  que  c’est  le  seul  instant  où  l’on 
puisse  s’exempter  d’y  mettre  de  l’eau , jusqu’à  ce  que  l’on 
serve  des  vins  d’entremets;  que  l’on  doit  se  servir  soi-même 
à boire , excepté  des  vins  d’entremets  et  de  dessert,  qui  sont 
administrés  ordinairement  par  le  maître  ou  la  maîtresse  de 
la  maison  ; que  les  mains  doivent  toujours  être  sur  la  table  j 
que  , lorsqu’on  mange  des  œufs , il  faut  avoir  soin  d’en  briser 
les  coquilles  ; qu’il  faut  rompre  son  pain  et  non  le  couper.  Que 
la  conversation  doit  se  soutenir  sur  le  même  ton  qui  convient 
à la  société , et  que  si , néammoins  , elle  devient  particulière, 
il  faut  éviter  de  chuchoter , ou  de  parler  trop  bas  à l’oreille 
de  son  voisin  , et  qu’enfin  il  faut  prendre  son  café  dans  sa  tasse, 
quelque  chaud  qu’il  puisse  être  : le  verser  dans  la  soucoupe 
serait  une  espèce  d’indécence. 

Il  y encore  beaucoup  de  convenances  à observer  à table  , 
que  le  temps  seul  et  l’usage  peuvent  apprendre. 

TACHES.  Manière  défaire  unsavon  pour  enlever  les  taches , 
excepté  les  taches  d'encre  et  de  rouille.  On  fait  dissoudre 
une  once  de  savon  blanc  dans  quatre  onces  d’esprit  de  vin  ; 
on  mêle  cette  dissolution  avec  cinq  à six  jaunes  d’œufs  ; on 
«joute  une  once  d’essence  de  térébenthine , que  l’on  unit  avec 
les  autres  substances  en  remuant , dans  un  mortier , avec  un 
pilon  , ou  en  agitant  fortement  dans  une  bouteille.  On  incor- 
pore à ce  mélange  une  suffisante  quantité  de  terre  à foulon  , 
ou  de  terre  à pipe  , ou  enfin  d’argile  la  plus  blanche  possible , 
pour  former  une  nâte  à peu  près  de  la  consistance  du  beurre. 
On  en  forme  des  tablettes  de  la  grandeur  que  l’on  veut , et  on 
les  fait  sécher  pour  s’en  servir  au  besoin.  Quand  on  veut  en 
faire  usage  , il  faut  frotter  la  tache  imbibée  d’eau  avec  ces 
savonnettes , et , par  le  frottement  et  le  lavage  de  l’étoffe,  ou 
parvient  à enlever  la  tache. 

Manière  d'enlever  les  taches  de  peinture  et  de  cambouis . 
On  verse  sur  la  tache  quelques  gouttes  d’huile  , ou  bien  on  y 
étend  une  légère  couche  de  beurre  frais.:  on  frotte  la  place 
pendant  quelque  temps.  Après  cela, on  la  lave  avec  du  savon 
jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  de  traces  de  graisse.  Il  arrive 
assez  souvent,  quand  les  taches  sont  dues  au  cambouis. 
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qu’après la  disparition  delà  graisse , il  reste  encore  une  taclie 
noire  ou  jaune.  Il  est  facile  de  l’enlever  par  le  procédé  que 
nous  avons  indiqué  pour  faire  disparaître  les  taches  d’encre. 

Comment  on  enlève  , en  général , les  taches  des  étoffes  > 
de  la  soie  , du  coton  , de  la  laine  et  du  linge . Quand  la 
tache  est  faite  avec  de  la  cire  , un  peu  d’eau  de  Cologne 
ou  d’esprit  de  vin  suffit  pour  l’enlever.  On  doit , avant  tout, 
s’assurer  sur  un  coin  de  l’étoffe  , si  l’esprit  de  vin  n’altère 
pas  sa  couleur.  Lorsque  la  tache  est  grasse  et  que  l’étoffe  ne 
peut  être  savonnée,  il  faut  avoir  recours  à l’éther  ou  à l’essence 
de  citron  : on  verse  une  petite  quantité  de  l’une  ou  l’autre 
de  ces  substances  sur  l’endroit  taché  , et  l’on  frotte  avec  un 
linge  blanc.  Comme  l’éther  ou  l’essence  de  citron  ne  sont 
pas  toujours  de  première  qualité, il  est  bon  aussi  de  les  essayer 
sur  un  coin  d’étoffe,  avant  de  les  appliquer  sur  celle  qu’on 
veut  détacher. 

Le  savon  et  l’eau  employés , au  moyen  d’une  brosse,  pour 
les  dents  ou  pour  les  ongles,  peuvent  très  bien  servir  à enle- 
ver les  taches  de  graisse  d’une  étoffe  dont  la  couleur  n’est 
pas  altérée  par  le  savon. 

Le  moyen  le  plus  facile , lorsqu’il  est  question  des  étoffes 
de  laine,  est  d’enlever  le  suif  durci,  en  le  grattant  avec  le 
bout  d’une  petite  cuiller.  L’endroit  taché  se  frotte  ensuite 
fortement  avec  un  chiffon  de  laine  propre,  auquel  on  en  subs- 
titue un  autre  à mesure  qu’il  se  salit.  On  peut  encore  appli- 
quer un  peu  de  papier  brouillard  sur  la  tache  , et  passer 
dessus  un  fer  chaud  , en  remuant,  de  temps  en  temps  , le  pa- 
pier, ou  le  changeant,  de  temps  en  temps,  de  place. 

Autre  procédé . On  enlève  avec  un  couteau  le  plus  de  graisse 
que  l’on  peut;  ensuite  on  recouvre  l’endroit  taché  avec  du 
papier  gris  plié  en  deux  ou  trois , et  on  y applique  un  fer  for- 
tement chauffé;  on  change  le  papier  de  place,  et  on  continue 
d’y  appliquer  le  fer  jusqu’à  ce  que  le  papier  ne  se  graisse  plus. 
Alors  on  verse  à l’endroit  de  la  tache  une  goutte  ou  deux 
d’essence  de  térébenthine  , et  on  recommence  d’y  appliquer 
le  papier  gris  et  le  fer  chaud.  Quand  le  papier  ne  se  graisse 
plus,  la  tache  est  parfaitement  enlevée  et  ne  reparaît  plus. 
Quand  l’étoffe  est  d’une  couleur  foncée  , bleue  ou  noire,  par 
exemple  , il  suffit,  pour  enlever  la  tache  , d’emporter  ce  que 
l’on  peut  de  graisse  avec  un  couteau,  de  faire  tomber  ensuite 
une  ou  deux  gouttes  d’essence  de  térébenthine  , et  de  frotter 
fortement  l’étoffe. 

Autre  procédé . L’on  a , pour  enlever  de  la  soie,  les  taches 
de  graisse , un  procédé  qui  pourrait  être  employé  avec  succès 
sur  les  autres  étoffes.  L’alcohol  ou  l’esprit  de  vin  ne  suffit 
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point  à lui  seul;  mais  lorsqu’on  y a fait  dissoudre  de  l’huile 
volatile  , dite  essence  de  citron , il  forme  un  composé  qui  dis- 
sout et  enlève  les  matières  grasses.  Pour  l’appliquer , on 
mouille  la  tache  avec  ce  liquide , et  on  la  frotte  ensuite  , 

Ï>endant  qu’elle  est  humectée,  avec  une  éponge  ou  avec  un 
inge. 

Taches  de  fer . Ces  taches  sont  faites  , ou  par  des  taches 
d’encre  qui,  après  le  savonnage,  se  changent  en  rouille  , ou 
par  une  application  directe  de  la  rouille  de  fer.  L’acide  mu- 
riatique enlève  ces  taches. Lorsqu’elles  sont  vieilles  et  enra- 
cinées par  des  mouillages  répétés , il  faut  appliquer  d’abotd 
une  solution  d’un  sulfure  alcalin  tel  que  l’eau  de  Barrèges 
pour  bain , que  l’on  enlevera  ensuite  en  lavant  bien  le  linge , 
puis  en  employant  un  acide  liquide.  Le  plus  souvent  le  sel 
d’oseille  suffit  pour  enlever  les  taches  ferrugineuses;  on  en 
prend  une  pincée  en  poudre , on  l’applique  sur  la  tache , on 
mouille  avec  un  peu  d’eau  chaude  et  on  frotte. 

Autre  procédé ’.  Appliquez  sur  la  tache  de  l’acide  muriati- 
que étendu  de  cinq  ou  six  fois  dans  son  poids  d’eau;  lavez 
pendant  une  ou  deux  minutes , et  répétez  l’opération  autant 
de  fois  qu’il  sera  nécessaire. 

Autre  procédé . Au  moment  meme  de  l’accident , nettoyez 
la  place  avec  du  jus  d’oseille  ou  de  citron,  ou  avec  du  vi- 
naigre et  du  savon  blanc  , le  plus  ferme  que  vous  pourrez 
trouver. 

Autre  procédé . Dans  le  même  cas  , s’il  a été  renversé  de 
l’encre  sur  une  manchette , un  tablier  , il  faut  que  quelqu’un 
tienne  l’endroit  taché  sur  un  petit  bassiu  d’eau,  et  le  frotte , 
tandis  qu’une  autre  personne  répand  dessus , peu  à peu , de 
l’eau  d’une  carafe.  On  tord  ensuite  , et  on  renouvelle  ainsi 
jusqu’à  ce  que  l’encre  ne  laisse  plus  aucune  trace.  Si  c’est  sur 
un  tapis  de  table  vert  que  l’encre  est  tombée , on  peut  aus- 
sitôt l’enlever  avec  une  petite  cuiller  : à peine  aura-t-on  en- 
suite besoin  d’un  peu  d’eau  pour  achever  de  nettoyer  la 
place.  Il  eu  sera  de  même  de  toute  autre  liqueur,  excepté  de 
l’huile,  pourvu  que  l’accident  vienne  d’arriver.  S’il  y a déjà 
quelque  temps  , mais  que  la  place  soit  encore  humide  , il 
faut  verser  dessus  de  l’eau  fraîche  , en  petite  quantité  à la 
fois  , et  peu  à peu  , en  la  recueillant  chaque  fois  avec  une 
cuiller,  et  pressant  fortement  l’étoffe  pour  en  exprimer 
l’eau  dans  la  cuiller.  L’étoffé  finira  par  reprendre  sa  couleur 
naturelle. 

Manière  d'enlever  les  taches  d'encre  et  de  rouille.  Si  la 
tache  se  trouve  sur  une  étoffe  de  couleur  , on  mouille  l’en- 
droit taché  avec  un  peu  d’eau , et  on  le  frotte  avec  un  peu  de 
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sel  d’oseille  réduit  en  poudre , et  la  tache  ne  tarde  pas  à dis- 
paraître. On  lave  l’étoffe  dans  l’eau  et  on  la  fait  sécher  : mais 
quelquefois  le  sel  d’oseille  enlève  ou  altère  la  couleur;  quand 
cela  a lieu,  il  faut  aussitôt  verser,  sur  l’endroit  qui  a perdu 
sa  couleur,  deux  ou  trois  gouttes  d’alcali  volatil,  ou  l’exposer 
au-dessus  d’un  vase  qui  en  contienne.  Souvent  ce  moyen  fait 
reparaître  la  couleur  avec  tout  son  éclat;  quelquefois  cepen- 
dant il  est  insuffisant.  Lorsque  l’étoffe  qui  est  tachée  est  blan- 
che, on  peut  enlever  facilement  les  taches  , soit  avec  le  sel 
d’oseille  , soit  avec  le  bertholet,  soit  encore  avec  de  l’esprit 
de  sel  fumant,  dont  on  met  une  once  dans  un  verre  d’eau. 
Lorsque  l’encre  vient  d’être  répandue  sur  le  linge  , et  qu’elle 
n’a  pas  eu  le  temps  de  se  sécher,  il  suffit , pour  l’enlever  , 
de  laver  le  linge  dans  de  l’eau  salée,  ou  du  vinaigre. 

Taches  de  cire  sur  le  velours  de  toutes  couleurs , le  cramoisi 
excepté.  Vous  prendrez  un  pain  de  froment  tendre  ; vous  le 
couperez  en  deux  ; vous  le  ferez  griller  devant  le  feu , et  pen- 
dant qu’il  sera  très  chaud,  vous  l’appliquerez  sur  l’endroit 
taché  parla  cire;  vous  appliquerez  ensuite  un  autre  mor- 
ceau de  pain  grillé  de  même  , en  continuant  ainsi  jusqu’à  ce 
que  la  tache  disparaisse. 

Taches  de  vin . Elles  s’enlèvent  comme  les  taches  de  fruits. 
{ Voyez  plus  bas.  ) 

Taches  de  graisse  sur  le  papier.  Il  faut  réduire  en  poudre 
fine  , une  quantité  égale  d’alun  brûlé  et  de  fleur  de  soufre  , 
mouiller  un  peu  le  papier , et  appliquer  sur  la  taehe  une  pe- 
tite quantité  de  la  poudre  , en  frottant  doucement  avec  le 
doigt.  La  tache  disparaîtra. 

Moyen  facile  d’enlever  les  taches  de  fruits.  On  prend  la 
toile  ou  l’étoffe  sur  laquelle  est  la  tache  ; on  plonge  l’en- 
droit taché  dans  de  l’eau  froide,  et  quand  il  est  légèrement 
imbibé  , on  fait  brûler  au-dessous  le  soufre  de  quelques  allu- 
mettes. Si  la  tache  était  d’une  étendue  un  peu  considérable  , 
on  prendrait  quelques  pincées  de  fleur  de  soufre  , on  y met- 
trait le  feu  * et  on  exposerait  l’étoffe  tachée  deux  à trois  pou- 
ces au-dessus  de  la  flamme  bleue , en  ayant  soin  de  l’y  pro- 
mener doucement  jusqu’à  ce  que  la  tache  soit  complètement 
disparue  ; alors  on  lave  l’étoffe  dans  de  l’eau  froide  et  on 
la  laisse  sécher.  On  peut  de  cette  manière  enlever  toutes 
les  taches  sur  toutes  sortes  d’étoffes.  Il  y a néanmoins  l’in- 
convénient d’altérer  quelques  couleurs.  Le  bleu  sur  soie, 
le  bleu  d’indigo  , les  couleurs  noires  en  général , et  le 
jaune  sur  coton  , n’en  éprouvent  aucune  altération.  Quand 
la  couleur  se  trouve  altérée  , on  vient  ordinairement  à bout 
de  la  réparer  , pour  peu  qu’elle  soit  bon  teint , en  plongeant 
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l’étoffe  dans  un  peu  d’eau  de  savon  , ou  en  la  frottant  avec 
un  morceau  de  savon  ; ou  en  y versant  quelques  gouttes 
d’alcali  volatil  : on  lave  l’endroit  dans  l’eau  froide  et  on  la 
fcàlfc  sceller* 

TAFFETAS  D’ANGLETERRE.  Moyen  facile  d'en  fabri- 
quer. On  tend  , sur  un  petit  châssis , un  morceau  de  taffetas 
noir  clair  ; l’on  passe  dessus  , avec  une  brosse  fine , plusieurs 
couches  de  colle  de  poisson , qu’on  a fait  fondre  dans  de  l’eau. 
Pour  la  dernière  couche , afin  que  ce  taffetas  ait  une  odeur 
agréable  , on  mêle  avec  la  colle  un  peu  de  baume  de  com- 
mandeur. Si  l’on  veut  que  le  taffetas  soit  rose  ou  blanc  , on 
emploiera  du  taffetas  rose  ou  blanc. 

TAUPES.  Manière  de  les  faire  périr.  La  taupe  travaille  au 
lever  , au  coucher  du  soleil  et  à midi.  Un  peu  avant  qu’elle 
se  mette  en  mouvement,  on  débouche  une  des  taupières;  on 
reste  à l’affût  sans  faire  le  moindre  bruit , et  pendant  qu’elle 
travaille  h reboucher  l’ouverture  , on  l’enlève  d’un  coup  de 
bêche  en  dessous. 

On  prend  aussi  des  taupes  avec  deux  pièges.  Le  premier 
consiste  en  un  tuyau  de  bois  cylindrique  de  neuf  à dix  pou- 
ces de  long  et  de  dix-huit  lignes  de  diamètre  , fermé  à une 
de  ses  extrémités  par  un  grillage  en  fil  de  fer,  et  l’autre 
par  une  soupape  ou  porte  en  tôle  , suspendue  par  une  char- 
nière , et  s’ouvrant  au  moindre  effort  de  l’extérieur  a l’inté- 
rieur , mais  arrêtée  à l’extérieur  par  deux  fils  de  fer  contre 
lesquels  elle  bat.  Le  second  est  une  espèce  de  pincette  élas- 
tique eu  fer  et  qui  est  fermée.  On  la  tient  ouverte  au  moyen 
d’une  petite  plaque  de  tôle  légèrement  retenue  sur  les  bords, 
de  manière  que  le  moindre  mouvement  la  dérange. 

On  débouche  un  boyau  ou  canal , et  si  on  sait  de  quel 
côté  vient  la  taupe , on  y met  le  premier  piège  , la  porte 
tournée  de  ce  côté;  on  y fait  entrer  l’extrémité  du  second,  en 
prenant  bien  garde  de  débander  le  ressort  : si  on  11e  sait  de 
quel  côté  viendra  la  taupe  , on  met  un  second  piège  tourné 
en  sens  contraire  : on  recouvre  le  trou  pour  intercepter  la 
lumière.  La  taupe  entre  dans  le  premier  piège  et  ne  peut  en 
sortir , ou  elle  dérange  le  second  et  débande  le  ressort.  Elle 
est  comprimée  et  ordinairement  tuée  par  la  pince.  Une  noix 
bouillie  dans  de  la  lessive , et  mise  dans  le  premier  piège 
ou  placée  derrière  le  second,  attire  par  son  odeur  la  taupe 
qui  en  est  friande  , et  qui  périt  lorsqu’elle  en  mange  , ce 
qui  fait  qu’on  peut  détruire  les  taupes  en  mettant  quatre  ou 
cinq  de  ces  noix  dans  les  boyaux. 

On  réussit  encore  à tuer  les  taupes  par  le  procédé  sui- 
vant : on  coupe  des  vers  de  terre  par  tronçons  de  deux  ou 


4^2  TEM 

trois  pouces;  on  les  saupoudre  de  râpure  de  noix  vomique 
ou  on  les  laisse  séjourner  vingt-quatre  heures  dans  cette  râ- 
pure , et  on  en  met  deux  ou  trois  morceaux  dans  chaque 
hoyau.  Si  la  taupe  en  mange,  elle  périt. 

TAUREAU.  Choix  du  male  et  de  la  femelle  pour  la  pro- 
pagation de  l’espèce.  Le  taureau  doit  être  gros  , hien  fait 
et  en  bonne  chair  ; il  doit  avoir  l’oeil  noir  , le  regard  fier  , le 
front  ouvert , la  tête  courte  , les  cornes  grosses  et  noires  , 
les  oreilles  longues  et  velues  , le  mufle  grand,  le  nez  court 
et  droit,  le  cou  charnu  et  gros,  les  épaules  et  la  poitrine  lar- 
ges, les  reins  fermes,  le  dos  droit,  les  jambes  grosses  et 
charnues,  la  queue  longue  et  couverte  de  poil;  l’allure  ferme, 
sûre  , le  poil  luisant , épais  et  doux  au  toucher.  Il  doit  être  , 
en  outre , de  moyen  âge,  entre  trois  et  neuf  ans  au  plus  ; pàssé 
ce  temps , il  n’est  plus  bon  qu’à  engraisser. 

P ache.  Elle  doit  avoir  la  taille  haute , les  cornes  bien 
étendues  , claires  et  polies  ; le  front  large  et  uni , le  corps 
long  ; le  ventre  gros  et  ample  , les  tétines  blanches  , point 
charnues  , mais  déliées,  et  au  nombre  de  quatre.  En  général, 
elle  doit  être  forte  et  docile. 

Un  taureau  suffit  pour  vingt  vaches  , et  on  ne  doit  pas 
souffrir  qu’il  en  saillisse  plus  de  deux  en  un  jour.  Dans  sa 

Jeunesse  , il  faut  le  ménager  , attendre  , pour  lui  permettre 
a propagation  de  son  espèce  , qu’il  ait  au  moins  deux  ans; 
il  peut  continuer  cette  fonction  , avec  succès  , pendant  sept  à 
huit  ans.  S’il  ne  couvre  que  de  deux  jours  l’un,  depuis  le 
commencement  d’avril  jusqu’à  la  mi-juillet,  il  est  en  état  de 
couvrir  plus  de  trente  vaches , sans  être  épuisé,  pourvu  qu’il 
ait  de  bon  pâturage , et  que , pour  le  mettre  en  rut  et  aug- 
menter sa  vigueur , on  lui  donne  , de  temps  en  temps  , 
de  l’orge  , de  la  vesce  et  de  l’avoine.  On  lui  frotte  quelque- 
fois le  mufle  , afin  que  son  amour  et  sa  vivacité  se  réveillent 
par  l’odorat. 

Un  usage  extrêmement  abusif,  c’est  de  conduire  les  vaches 
au  taureau  aussitôt  qu’on  aperçoit  qu’elles  sont  en  chaleur. 
11  vaut  mieux  attendre  deux  ans  pour  celles  que  l’on  destine 
à devenir  vaches  laitières.  Ce  serait  encore  trop  tôt  pour 
les  vaches  qui  doivent  fournir  de  bons  élèves  de  race. 
Les  vaches  ne  valent  plus  rien  passé  dix  ans.  On  connaît 
leur  âge  par  le  nombre  de  noeuds  ou  cercles  qui  se  forment 
aux  cornes  ; il  s’en  fait  un  chaque  année.  Depuis  trois  jus- 
qu’à neuf  ans  , la  vache  est  dans  sa  force  : elle  vit  à peu  près 
•vingt  ans. 

TEMPS.  Signes  au  moyen  desquels  on  peut  pronostiquer 
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le  temps  qu’il  doit  faire  •'Ldi  connaissance  du  temps  est  utile 
à tout  le  monde.  Elle  est  souvent  de  la  plus  grande  impor- 
tance pour  entreprendre  tel  travail  plutôt  que  tel  autre  sui- 
vant qu’il  convient  d’avoir  de  la  sécheresse  ou  de  l’humi- 
dité. Mais  ce  sont  les  cultivateurs  surtout , et  ceux  qui 
voyagent,  soit  sur  la  terre,  soit  sur  la  mer , qui  ont  intérêt 
de  connaître  les  pronostics  qui  annoncent  les  changemens  de 
temps,  et  qui  peuvent  diriger  chacun  dans  ses  opérations. 
Nous  nous  contenterons  de  donner  ceux  qui  sont  les  plus  cer- 
tains. 

Signes  tirés  de  V atmosphère»  Si  les  étoiles  perdent  leur 
clarté  sans  qu’il  paraisse  de  nuages  dans  le  ciel,  c’est  un  signe 
d’orage.  Lorsqu’elles  paraissent  plus  grandes  qu’à  l’ordinaire, 
ou  plus  près  les  unes  des  autres  , c’est  un  signe  que  le  temps 
va  changer. 

Lorsqu’on  voit  des  éclairs  près  de  l’horizon  , sans  aucun 
nuage  , c’est  un  indice  de  beau  temps  et  de  chaleur. 

Le  tonnerre  du  soir  amène  un  orage  ; celui  du  matin  indi- 
que le  vent,  et  celui  du  midi  la  pluie.  Le  tonnerre  continuel 
annonce  une  bourasque  et  un  fort  orage. 

L’arc-eu-ciel,  bien  coloré  ou  double  , annonce  une  conti- 
nuité de  pluie.  Les  couronnes  en  cercles  blanchâtres  qui  se 
montrent  autour  du  soleil , de  la  lune  et  des  étoiles  , sont  un 
signe  de  pluie. 

Si  la  pluie  fume  en  tombant,  et  que,  par  sa  chute, elle  forme 
des  bulles  sur  l’eau,  c’est  un  signe  qu’il  pleuvra  long-temps  et 
abondamment.  Si , après  une  petite  pluie  , on  aperçoit  près 
de  la  terre  un  nuage  ressemblant  à de  la  fumée , c’est  un  si- 
gne certain  qu’il  tombera  beaucoup  de  pluie. 

Lorsqu’au  coucher  du  soleil  les  nuages  se  forment  à l’ouest, 
et  se  colorent  d’un  beau  rouge  pourpre,  c’est  signe  de  vent  et 
de  temps  sec. 

Les  nuages  qui , après  la  pluie  , descendent  près  de  terre  , 
et  semblent  rouler  sur  les  champs  , sont  un  signe  de  beau 
temps;  et  s’il  survient  un  brouillard  pendant  le  mauvais  temps, 
il  indique  sa  cessation;  mais  si  le  brouillard  survient  pendant 
le  beau  temps  , et  qu’il  s’élève  en  laissant  des  nuages , le  mau- 
vais temps  est  immanquable. 

Les  apparences  de  deux  ou  trois  soleils  sont  des  indices  de 
neige  et  de  froid. 

Les  éclairs  sont  en  hiver , un  signe  de  neige  prochaine , de 
vent  ou  de  tempête. 

Les  nuages  moutonnés  indiquent  du  vent  pendant  l’été,  et 
de  la  neige  pendant  l’hiver. 

Si  l’horizon  est  dépourvu  de  nuages  et  qu’il  ne  souffle  au- 
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cun  vent , ou  celui  du  nord  , c’est  un  signe  Certain  de  beau 
temps. 

Si,  après  le  vent,  il  s’ensuit  une  gelée  blanche  qui  se 
dissipe  en  brouillard  , le  temps  devient  mauvais  et  malsain. 

Dans  le  climat  de  Paris  , le  vent  sud-ouest  est  celui  qui 
amène  le  plus  souvent  de  la  pluie  , et  le  vent  de  l’est  celu 
qui  l’amène  le  plus  rarement. 

Le  changement  fréquent  du  vent  est  l’annonce  d’une  bour- 
rasque. 

Si  le  sel , le  marbre  , le  fer  , les  vitres  deviennent  humi- 
des; si  le  bois  des  portes  et  des  fenêtres  se  gonfle;  si  les  cors 
aux  pieds  deviennent  douloureux,  c’est  signe  de  pluie  ou  de 
dégel. 

Les  vents  qui  commencent  à souffler  pendant  le  jour  sont 
beaucoup  plus  forts  , et  durent  plus  long-temps  que  ceux  qui 
commencent  pendant  la  nuit. 

Si  le  vent  ne  change  pas  , le  temps  reste  tel  qu’il  est. 

La  gelée  qui  commence  parmi  vent  d’est,  dure  long- 
temps. 

L’air,  plus  transparent  que  de  coutume  , indique  la  pluie 
comme  très  prochaine  ; de  petits  nuages  blancs  passant  im- 
médiatement sous  le  soleil,  et  s’y  colorant  en  rouge,  en  jaune, 
en  vert,  l’annoncent  également. 

Signes  tirés  des  corps  terrestres.  Si  la  flamme  de  la  lampe 
ou  de  la  bougie  étincelle , ou  si  elle  forme  un  champignon  , 
il  y a grande  probabilité  de  pluie.  Il  en  est  de  même  lorsque 
la  suie  se  détache  et  tombe  de  la  cheminée;  mais  si  la  braise 
paraît  plus  ardente  qu’à  l’ordinaire , et  si  la  flamme  paraît 
plus  agitée  , c’est  signe  de  vent;  lorsqu’au  contraire  la  flamme 
est  droite  et  tranquille,  c’est  un  indice  de  beau  temps. 

Si  l’on  entend  de  loin  le  son  des  cloches  , c’est  un  signe  dé 
vent  ou  de  changement  de  temps.  « 

Quand  les  bonnes  ou  mauvaises  odeurs  deviennent  plus 
fortes  que  de  coutume , c’est  un  signe  de  pluie. 

Signes  tirés  des  animaux . Les  chauve  - souris  qui  se  mon- 
trent en  plus  grand  nombre  que  de  coutume , ou  qui  volent 
plus  long-temps  qu’à  l’ordinaire  , annoncent , pour  le  lende- 
main , un  jour  chaud  et  serein.  C’est  le  contraire  si  elles  sont 
en  plus  petit  nombre  , si  elles  entrent  dans  les  maisons  et  jet- 
tent des  cris. 

Les  chouettes , qu’on  entend  crier  pendant  le  mauvais 
temps  , annoncent  le  retour  du  beau  temps.  Les  corbeaux  qui 
croassent  le  matin,  indiquent  la  même  chose. 

Lorsque  les  canards  volent  çà  et  là  pendant  le  beau  temps. 
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en  criant  et  se  plongeant  dans  Peau,  c’est  un  indice  de  pluie 
et  d’orage. 

Les  abeilles  qui  s’écartent  peu  de  leur  ruche,  annoncent 
la  pluie,  comme  lorsqu’elles  arrivent  en  foule  à la  ruche 
avant  la  nuit , et  sans  être  entièrement  chargées. 

Si  les  pigeons  reviennent  tard  au  colombier  , ils  indiquent 
la  pluie  pour  les  jours  suivans.  C’est  aussi  un  signe  de  mau- 
vais temps  , lorsque  les  oiseaux  gazouillent  et  semblent  s’ap- 
peler pour  se  rassembler. 

Les  poules  qui  se  roulent  sur  la  poussière  plus  que  de  cou- 
tume, annoncent  la  pluie.  Il  en  est  de  même  si  les  coqs 
chantent  le  soir  ou  à des  heures  extraordinaires. 

C’est  un  signe  de  mauvais  temps  , lorsque  les  hirondelles 
rasent  la  surface  de  la  terre  et  de  l’eau. 

Lorsque  les  mouches  piquent  et  deviennent  plus  impor- 
tunes qu’à  l’ordinaire , et  que  les  abeilles  sont  méchantes  et 
attaquent  ceux  qui  les  approchent , c’est  un  signe  d’orage. 

Quand  les  moucherons  se^rassemblent  avant  le  coucher  du 
soleil,  et  qu’ils  forment  une  colonne  tourbillonnante , ils  an- 
noncent le  beau  temps. 

Si  les  grenouilles  coassent  plus  long-temps  qu’à  l’ordi- 
naire; si  les  crapauds  sortent  le  soir  en  plus  grand  nombre 
de  leurs  trous  ; si  les  vers  de  terre  paraissent  à la  surface  du 
sol;  si  les  taupes  labourent  la  terre  plus  que  de  coutume;  si 
les  bœufs  et  les  dindons  se  rassemblent,  il  y a presque  certi- 
tude de  pluie. 

Lorsque  les  bestiaux,  et  surtout  les  brebis  , sont  plus  âpres 
à la  pâture  qu’à  l’ordinaire  , la  pluie  n’est  pas  loin. 

L’arrivée  des  oiseaux  de  passage,  tels  que  canards  , oies  , 
etc.,  est  un  iudice  de  froid.  Celui  des  cygnes  indique  un  froid 
plus  vif.  Si  ces  oiseaux  , après  avoir  quitté  la  contrée , repa- 
raissent en  volant  au  midi , c’est  un  signe  que  le  froid  va  re- 
prendre. 

Si , en  frottant  un  chat  dans  l’obscurité , l’extrémité  des 
poils  devient  lumineuse,  et  si  on  entend  un  léger  craquement, 
c’est  un  signe  de  sécheresse  : et , dans  l’hiver  , de  froid. 

Dans  l’hiver,  une  grande  quantité  de  neige  promet  une 
année  fertile , et  les  pluies  abondantes  font  craindre  le  con- 
traire. On  sait  que,  lorsque  le  temps  est  pluvieux,  il  y a abon- 
dance de  foin  et  faible  production  de  blé  ; que  s’il  est  chaud , 
il  y aura  beaucoup  de  fruits,  mais  verreux;  que,  s’il  est 
froid  , les  récoltes  seront  tardives. 

Si  le  printemps  et  l’été  sont  tous  deux  secs,  ou  tous  deux 
humides,  on  sera  menacé  de  disette.  Si  l’été  est  chaud  , il  y 
aura  beaucoup  de  maladies. 
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Un  automne  pluvieux  annonce  une  mauvaise  qualité  dan* 
les  vins,  et  une  médiocre  récolte  de  blé  pour  l’année  sui- 
vante. Un  bel  automne  est  presque  toujours  suivi  d’un  hiver 
venteux. 

En  général,  la  longue  intempérie  des  saisons,  soit  par 
vent , soit  par  sécheresse  , soit  par  humidité  , soit  par  chaud 
ou  par  froid,  devient  nuisible  aux  plantes  comme  aux  ani- 
maux. * 

Les  printemps  et  les  étés  humides  sont  ordinairement  sui- 
vis d’un  bel  automne;  si  l’hiver  est  pluvieux  , le  printemps 
est  rsec  ; si  celui*  là  est  sec  , celui-ci  est  humide.  Lorsque 
l’automne  est  beau , le  printemps  est  pluvieux.  Le  baromètre, 
le  thermomètre  et  les  hygromètres  sont  utiles  pour  fournir 
des  données  sur  la  température,  sur  l’état  de  sécheresse  et 
d’humidité  atmosphérique. 

THE.  Manière  de  le  préparer.  On  distingue  trois  sortes  de 
thé  : io.  le  thé  vert  commun;  il  a les  feuilles  petites  , chif- 
fonnées et  collées  ensemble  en  séchant;  20.  le  thé  vert,  plus 
fin  : ses  feuilles  sont  plus  grandes,  point  roulées  ; il  est  d’une 
couleur  un  peu  plus  pâle  que  le  vert-bleu , d’une  odeur 
agréable  et  de  violette, d’un  goût  gracieux;  5o.te  thé-bout:  il  a 
les  feuilles  plus  petites  et  plus  pelissées  que  les  deux  es- 
pèces précédentes;  il  est  aussi  plus  foncé  ; il  a le  goût  des 
autres. 

Faites  bouillir  une  pinte  d’eau  dans  une  bouilloire  de  cui- 
vre étamé  ; échauffez  bien  une  théière  d’argent , de  terre  ou 
de  porcelaine  , en  y passant  de  l’eau  bouillante  que  vous  jet- 
terez aussitôt.  Mettez  sur-le-champ  dans  votre  théière  une 
bonne  cuillerée  à café  de  thé , et  versez  par-dessus  votre  eau 
bouillante.  Bouchez  avec  beaucoup  de  soin  votre  théière , et 
laissez  l’infusion  se  faire  pendant  dix  minutes  : le  thé , après 
cela , sera  bon  à prendre. 

On  a coutume , en  prenant  le  thé  le  matin , d’y  mêler  un 
peu  de  crème  ou  de  lait,  et  d’v  tremper  des  tranches  depain 
grillé  , sur  lesquelles  on  a étendu  du  Leurre  très  frais. 

On  mêle  aussi  du  lait  ou  de  la  crème  avec  le  thé  qu’on 
prend  le  soir;  au  lieu  d’y  joindre  des  tranches  de  pain  grillé, 
on  y joint  toutes  sortes  de  pâtisseries  légères. 

TOILES.  Moyen  de  reconnaître  de  quelle  manière  elles 
sont  blanchies . Quand  vous  voudrez  vous  assurer  si  du  linge 
a été  blanchi  avec  de  la  chaux,  vous  mouillerez  un  endroit 
quelconque  de  la  toile  suspectée , et  la  laisserez  sécher  : si  la 
limite  entre  l’endroit  mouillé  et  celui  qui  reste  sec  est  rou- 
geâtre, on  en  pourra  conclure  que  le  blanchiment  s’est  opéré 
à la  chaux,  et  que  par  conséquent  on  a été  trompé. 
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Préparation  de  la  toile  dont  ôn  forme  les  lits  de  plume , les 
traversins , etc . Un  pharmacien  d’Àlbi  fait  l’observation  que 
le  savon  convient  mieux  que  la  cire  à la  préparation  de  la  toile 
qui  doit  contenir  le  duvet  ou  les  plumes  de  lit.  La  première 
de  ces  substances  est  beaucoup  moins  chère  que  la  seconde  ; 
elle  bouche  aussi  bien  les  pores  de  la  toile  ; et  quand  on  veut 
la  laver , loin  d’y  nuire , comme  la  cire , le  savon  facilite  cette 
ope'ration. 

Préparation  d’une  toile  imp  erméable  à l’eau . Cette  prépa- 
ration a été  éprouvée,  avec  succès,  sous  les  yeux  de  M.  le 
préfet  de  la  Seine. 

Prendre  un  litre  d’huile  de  lin  cuite,  et  ùn  quart  de  résine 
élastique;  les  faire  bouillir  doucement  ensemble  pendant  deux 
heures,  c’est-à-dire,  jusqu’à  ce  que  la  résine  soit  dissoute. 
Ajoutez  alors  au  mélange  trois  autres  litres  d’huile  cuite,  une 
livre  de  poix-résine,  une  livré  de  cire  jaune  et  une  livre  de 
litharge;  faire  bouillir  le  tout  ensemble  jusqu’à  ce  que  toutes 
les  parties  en  soient  bien  dissoutes  et  bien  entremêlées  ; et 
tandis  que  le  liquide  est  encore  chaud , on  s’en  servira  pour 
enduire  la  toile. 

Autre . Prenez  deux  livres  d’huile  de  lin  et  autant  de  vernis 
ordinaire , une  once  de  térébenthine  et  une  cuillerée  de  miel. 
Faites  cuire  ce  mélange  à petit  feu , dans  un  petit  pot  de  terre 
vernissée,  en  remuant  toujours,  jusqu’à  ce  que  tout  se  soit 
dissous.  Enduisez  la  toile  tendue  de  ce  mélange , et  faites-la 
sécher  à l’air. 

TOITS  DE  CHAUME.  Moyen  de  les  préserver  du  feu.  Le 
chaume  couvre  la  plus  grande  partie  des  toits  de  nos  paysans  : 
témoin  de  leur  peu  de  richesse,  il  sert  bien  souvent  encore  à 
les  appauvrir  davantage,  en  vouant  leur  habitation  au  feu, 
dont  il  recueille  la  moindre  étincelle  : au  moins  est-il  con- 
solant d’apprendre , avec  certitude , que  des  plantes  très  com- 
munes peuvent  ôter  à cette  toiture  sa  funeste  disposition  à 
s’enflammer;  la  première  de  ces  plantes  est  une  mousse  ap- 
pelée la  fondnale  incombustible , qui  croît  abondamment  dans 
les  étangs , dans  les  fontaines , sur  les  pierres  des  torrens , etc.  : 
elle  préserve,  en  effet,  le  chaume  des  atteintes  du  feu,  de 
quelque  manière  qu’il  y soit  apporté.  Il  suffit  de  l’étendre  en 
couches,  de  deux  pouces  d’épaisseur.  La  seconde  de  ces 
plantes  est  une  autre  mousse , espèce  de  bry , nommée  tortulà 
seu  barbula  ruralis  Hedw.  , seu  bryum  rurale  Dillen.,  qu’on 
trouve  en  grande  quantité  sur  les  arbres  : étendue  sur  le 
chaume , elle  le  garantit  aussi  du  feu,  et  lui  procure  une  durée 
de  cinquante  à cent  ans. 

TOMATES.  Manière  de  les  conserver . Vous  cueillerez  des 
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tomates  bien  mûres.  Après  les  avoir  bien  lavées  et  fait 
égoutter,  vous  les  couperez  en  morceaux,  et  les  mettrez 
fondre  sur  le  feu,  dans  un  vase  de  cuivre  bien  étamé.  Lors- 
qu’elles seront  entièrement  fondues  et  réduites  d’un  tiers  de 
leur  volume , vous  les  passerez  à un  tamis  clair , mais  assez 
fin  pour  retenir  les  pépins.  Vous  remettrez  ensuite  la  décoc- 
tion sur  le  feu,  et  la  laisserez  bouillir  jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
réduite  des  deux  fiers 5 puis  vous  la  ferez  refroidir  dans  des 
terrines  de  grès.  Opérez,  pour  le  reste,  comme  à l’article  des 
haricots  blancs.  Vous  ne  donnerez  aux  bouteilles  qu’un  bon 
bouillon. 

Les  tomates  n’ont  besoin,  en  sortant  de  la  bouteille,  que 
d’être  chauffées  et  assaisonnées  suffisamment. 

TONNEAUX.  (F.  Vin.) 

TONS  ou  TURCS.  Manière  de  détruire  les  tons  et  les  vers 
blancs  qui  se  transforment  en  ces  insectes . Cette  larve  du  han- 
neton cause  de  grands  ravages,  et  malheureusement  ce  n’est 
que  parla  destruction  des  racines  des  plantes  qu’elle  fait  périr, 
qu’on  s’aperçoit  de  sa  présence.  Un  des  meilleurs  moyens  à 
employer,  est  de  prévenir  leur  multiplication.  Pour  réussir, 
il  faut,  dans  la  saison  des  hannetons  , leur  donner  la  chasse  à 
midi,  en  secouant  les  arbres  et  leurs  branches.  L’insecte 
tombe , on  l’écrase , et  par  ce  moyen  on  diminue  la  ponte  ; mais 
il  ne  faut  pas  négliger  ceux  qu’on  aperçoit. 

Lorsqu’on  craint  qu’il  y en  ait  dans  un  carré  on  dans  une 
planche  dans  laquelle  on  a mis  des  plantes  qu’on  veut  con- 
server, on  y plante  quelques  pieds  de  fraisiers , ou  on  y sème 
de  la  laitue.  De  temps  à autre  on  visite  les  racines  de  fraisiers, 
parce  que  les  vers  blancs  les  attaquent  de  préférence , ou  on 
examine  l’état  des  laitues , en  recherchant  au  pied  de  celles 
qui  sont  fanées  5 et  dans  les  deux  cas  on  détruit  le  ver  qui  ne 
peut  échapper , parce  que  ses  mouvemens  sont  très  lents.  On 
chasse  aussi  les  tons  ou  on  les  fait  périr  en  répandant  de  la 
suie  sur  la  terre,  et  en  l’arrosant  ensuite  avec  de  l’eau  dans 
laquelle  on  fait  bouillir , un  quart  d’heure,  deux  gros  de  chaux 
vive  et  une  once  de  sel. 

Lorsqu’on  détruit  les  hannetons,  il  faut  avoir  l’attention  de 
secouer  toujours  les  branches  les  plus  élevées  les  premières, 
attendu  que  l’insecte,  en  tombant,  s’accroche  souvent  aux 
branches  les  plus  basses.  11  ne  faut  en  secouer  qu’une  ou  deux 
à la  fois,  proportionnellement  au  nombre  des  hannetons  qui 
s’y  trouvent,  et  à celui  des  enfans  occupés  à les  ramasser 

Î>romptement  avec  des  balais , des  râteaux  ou  des  pelles , pour 
es  mettre  dans  des  sacs  et  les  jeter  dans  le  feu. 
TROUPEAUX»  Moyen  d'en  exploiter  utilement  de  nom 
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brcux , sftwj  posséder  un  pouce  de  terrain.  L’usage  général,  eu 
France,  est  de  diriger  par  soi-même  ses  troupeaux,  en  les 
confondant  dans  la  faisance-valoir  d’une  ferme , ou  bien  de 
les  donner  à cheptel;  mais  en  faisant  valoir  par  soi-même  j 
souvent  le  propriétaire  se  ruine,  ou  du  moins  il  perd  tout  le 
profit  que  retire  le  fermier  ; en  donnant  à cheptel , suivant  les 
principes  de  notre  législation  actuelle,  on  u’a  que  de  très 
médiocres  troupeaux,  et  beaucoup  de  propriétaires  ont  la 
douleur  de  les  voir  dégénérer.  Le  cheptel  ordinaire  convient 
uux  spéculations  en  bêtes  communes,  mais  non  aux  moutons 
de  race  pure.  Voici  un  mode  d’exploitation  au  moyen  duquel 
un  riche  capitaliste  peut  se  procurer  des  milliers  de  mérinos 
sans  avoir  un  pouce  de  terre.  On  met  en  pension  ses  moutons, 
et  on  les  confie  à des  cultivateurs  riches  et  honnêtes,  auxquels 
on  paye  une  certaine  somme  par  an.  Ces  cultivateurs  sont 
portés , par  leur  intérêt  personnel , à en  prendre  le  plus  grand 
soin,  parce  qu’ils  retirent  le  double  avantage  d’être  bien 
payés  et  de  se  procurer  beaucoup  d’engrais.  On  charge  un 
homme  intelligent  de  surveiller  les  troupeaux,  qui  peuvent 
être  au  nombre  de  vingt,  et  que  l’on  répartit  dans  des  arron- 
dissemens  voisins,  comme  ceux  de  Caen  et  de  Falaise.  Le 
propriétaire  les  visite  lui-même  plusieurs  fois  par  an.  Cette 
régie  de  vingt  troupeaux,  que  l’on  croirait  d’abord  très  com- 
pliquée , et  qui  pourrait  effrayer  et  dégoûter  certaines  per- 
sonnes, est  extrêmement  facile.  Le  capitaliste  peut  la  diriger 
du  fond  de  son  cabinet,  et  porter  ainsi  de  grands  capitaux 
vers  un  objet  de  culture  qui,  quand  il  est  bien  entendu,  se 
lie  essentiellement  et  d’une  manière  si  productive  avec  les 
manufactures  et  le  commerce. 

TRUFFES.  Manière  de  les  conserver . Vous  donnerez  la 
préférence  à des  truffes  noires,  saines  et  nouvellement  cueil-* 
lies.  Lavez-les  et  brossez-les.  Pelez-les  légèrement  avec  un 
couteau,  en  ayant  soin  de  ne  garder  que  celles  qui  sont  bien 
saines.  Vous  les  mettrez  ensuite  en  bouteilles,  entières  ou  par 
morceaux;  puis  vous  boucherez  bien  les  bouteilles,  et  leur 
donnerez  une  heure  de  bouillon  au  bain-marie. 

Au  sortir  de  la  bouteille , elles  s’emploient  aux  mêmes 
usages  et  de  la  même  manière  que  les  truffes  fraîchement 
recueillies.  ( V . Champignons.) 

TRUIE.  Accouplement  et  gestation  de  la  truie . La  truie  est, 
pour  ainsi  dire  , en  chaleur  pendant  toute  l’année , et  ne  fuit 
point  l’approche  du  mâle,  quoiqu’elle  soit  pleine.  Cet  état  est 
caractérisé  par  des  accès  et  par  des  mouvemens  convulsifs  , 
qui  ne  cessent  que  quand  elle  s’est  vautrée  dans  la  boue* 
Quand  elle  u’a  pas  de  penchant  à prendre  le  verrat  dans  le 
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temps  qui  convient  le  mieux,  on  l’y  excite  en  mêlant,  à la  nour- 
riture du  matin  et  du  soir,  un  peu  d’avoine  grillée.  La  truie 
est-elle  trop  en  rut?  on  la  tempère  en  ajoutant  à son  manger 
quelques  herbes  relâchantes , telles  que  la  laitue , la  poirée , 
la  pimprenelle,  etc.  Lorsqu’on  veut  que  la  truie  soit  fécondée, 
il  faut  l’enfermer  avec  le  verrat  ; car  laissée  avec  les  autres 
cochons,  elle  les  tourmenterait  et  les  fatiguerait.  Elle  porte 
cent  treize  jours,  et  met  bas  le  cent  quatorzième.  — L’époque 
la  plus  avantageuse  pour  la  faire  saillir  , quand  on  se  propose 
d’élever  les  petits , est  depuis  le  milieu  de  novembre  jusqu’au 
mois  de  juin.  Ils  ont  alors  le  temps  de  se  développer,  de  se 
fortifier  avant  l’hiver , et  souvent  de  résiter  aux  rigueurs  de 
la  saison.  Si , au  contraire  , les  cochonnets  sont  destinés  pour 
la  boucherie , on  doit  s’attacher  h les  faire  naître  dans  toutes 
les  saisons  ou  ils  se  vendent  le  mieux. 

On  sait  qu’abandonnée  à sa  fécondité  naturelle  , une  truie 
aurait  jusqu’à  trois  portées  dans  le  cercle  de  quatorze  mois; 
mais  quel  en  serait  le  résultat  ? On  ne  peut  assez  blâmer  la 
cupidité  insatiable  qui , rapprochant  ainsi  les  portées»,  fatigue 
et  épuise  les  mères.  En  ne  leur  donnant  le  mâle  que  deux 
fois  l’année , les  petits  auront  alors  le  triple  avantage  de 
naître  plus  forts,  et  de  téter  plus  long-temps  une  mère  plus 
robuste.  Une  truie  conçoit  presque  toujours  dès  la  première 
fois  qu’elle  a pris  le  verrat.  Il  est  bon  cependant  de  les  laisser 
ensemble  pendant  quelques  jours.  — Le  terme  de  la  fécondité 
des  truies  va  plus  loin  que  celui  des  verrats.  Il  faut  l’inter- 
rompre vers  la  sixième  année.  A cinq  ans , les  verrats  ne 
doivent  plus  être  gardés  pour  je  service  de  la  basse-cour.  Il 
faut  les  châtrer  l’un  et  l’autre.  Sans  cette  opération , ils  pren- 
draient mal  l’engrais;  leur  chair  serait  dure  et  de  mauvaise 
qualité.  Aussitôt  qu’on  est  assuré  que  la  femelle  est  pleine , il 
faut  en  séparer  le  verrat,  dans  la  crainte  qu’il  ne  la  morde  et 
ne  la  fasse  avorter.  On  doit  surtout  empêcher  qu’il  n’en  ap- 
proche quand  elle  met  bas,  par  la  raison  qu’il  pourrait  se 
jeter  sur  sa  progéniture, et  manger  quelques-uns  des  nouveau- 
nés. — Dans  cet  état  elle  exige  encore  d’autres  soins  parti- 
culiers 5 une  nourriture  plus  souvent  répétée  qu’aux  autres, 
sans  néanmoins  trop  l’engraisser;  car  alors  elle  serait  exposée 
à perdre  la  vie  en  cochonnant , ou  à ne  pas  avoir  assez  de  lait 
pour  la  famille  naissante.  Mais  l’inconvénient  le  plus  ordi- 
naire, c’est  qu’elle  devient  lâche  et  pesante,  et  que  lorsqu’elle 
se  couche  sur  ses  petits,  elle  les  étouffe  plutôt  que  de  se 
relever.  On  reconnaît  l’époque  où  une  truie  va  mettre  bas, 
par  le  lait  qui  commence  à arriver  aux  mamelles;  et  si  la 
truie  est  en  liberté,  elle  l’annonce  immédiatement  eu  tran»- 
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portant  dans  son  toit  des  pailles  , avec  lesquelles  elle  se  pré- 
pare une  litière  commode. 

La  portée  est  ordinairement  de  dix  à douze  petits  $ mais 
il  est  prouvé,  par  l’expérience,  que  c’est  une  erreur  de 
choisir  des  truies  fécondes  à l’excès , et  qu’il  y a un  bénéfice 
assuré  à ne  pas  faire  nourrir  trop  de  cochonnets  par  la  même 
mère  ; que  les  portées  composées  de  huit  à neuf  petits  sont 
beaucoup  meilleures  que  celles  de  douze  et  au-dessus , parce 
qu’ils  naissent  plus  gros  ; que  la  mère  les  nourrit  mieux  et 
se  fatigue  moins.  — Au  moment  de  la  délivrance,  on  fortifie 
la  mère  en  lui  donnant  un  mélange  d’eau  tiède,  de  lait  et 
d’orge  ramollie  par  la  cuisson.  On  met  ensuite  à sa  dispo- 
sition tout  ce  qui  sort  de  la  cuisine  et  de  la  laiterie;  mais  la 
nourriture  lapins  ordinaire,  après  que  la  truie  a mis  bas, 
consiste , matin  et  soir , en  un  picotin  d’orge  cuite  ou  moulue; 
auquel  succède  une  eau  blanche , composée  de  deux  bonnes 
poignées  de  son  sur  un  seau  d’eau  tiède.  Au  bout  de  quinze 
jours  , si  la  saison  le  permet , on  envoie  la  truie  aux  champs* 
Lorsqu’on  craint  que  la  truie  qui  vient  de  cochonner  ne 
mange  ses  petits , on  peut  prévenir  cet  accident  par  deux 
moyens;  le  premier,  c’est  de  lui  fournir  une  nourriture  sura- 
bondante, les  deux  ou  trois  premiers  jours  qui  précèdent 
celui  du  part;  le  second,  de  frotter  le  dos  des  jeunes  co- 
chons , aussitôt  après  le  part , avec  une  éponge  trempée  dans 
une  infusion  d’aloès  ou  de  coloquinte. 

TURNEPS.  De  quelle  manière  on  les  garantit  de  la  gelée . 
On  commence  par  déraciner  les  turneps , et  par  en  couper 
les  têtes  et  les  queues;  puis  on, les  met  sur  une  espèce  de 
châssis,  pour  les  y laisser  sécher  pendant  quelques  jours. 
Vous  étendez  ensuite  par  terre  une  couche  de  paille,  sur  la- 
quelle vous  en  établissez  une  de  turneps,  épaisse  de  trois 
pieds  environ.  Vous  couvrez  d’une  autre  couche  de  paille 
alternant  ainsi  de  couches  en  couches , de  manière  à ce  que 
chacune  diminuant  de  volume,  le  tas  se  termine  en  pain  de 
sucre.  Il  faut  nécessairement  que  la  dernière  soit  de  paille. 
Les  têtes  des  racines  se  donnent  au  bétail. 

Autre  moyen.  11  est  arrivé  que  des  turneps , ainsi  mis  en 
conserve , ont  été  trouvés  pourris.  Voici  une  seconde  mé- 
thode adoptée  dans  quelques  endroits.  On  serre  ses  turneps  , 
sur  une  seule  couche,  dans  un  champ  d’herbes,  près  de  la 
basse-cour,  et  on  met  dessus  un  pied  de  paille  avec  des  bran- 
ches d’arbres.  On  les  préserve  ainsi  contre  lès  alternatives 
inattendues  de  gelée  et  de  dégel. 

Moyen  d’empêcher  les  mouches  de  dévorer  tes  premières 
feuilles  des  turneps . Vous  tiendrez  , pendant  trois  jour»  con- 
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gécutifs,  sïx  onces  de  fleur  de  soufre,  mêlées,  dans  un  pot  de 
terre  vernissée,  Lien  couvert,  avec  trois  livres  de  semence 
de  turneps  : puis  vous  vous  servirez  de  ce  mélange  pour  en- 
semencer un  acre  de  terre.  Quelque  temps  qu’il  fasse , les 
mouches  se  tiendront  éloignées  jusqu’à  ce  que  la  troisième 
pu  quatrième  feuille  se  forme,  et  dans  l’intervalle  ces  feuilles 
auront  contracté  un  goût  d’amertume  qui  les  chassera,  si  elles 
viennent  à se  présenter  plus  tard. 


V 

V À CHER.  Qualités  quîl  doit  avoir,  et  ses  fonctions.  Il  doit 
être  robuste  , propre , matinal , affectionné  à ses  bestiaux  et 
aux  intérêts  de  son  maître.  Il  doit  étriller  ses  bêtes  et  les 
décrasser  ; frotter  le  cou  et  la  tête,  au  retour  des  champs,  avec 
un  bouchon  de  paille  rude,  ce  qui  leur  procure  un  grand 
bien.  Il  doit  aussi  les  garantir,  aux  champs,  des  vives  chaleurs, 
les  empêcher  de  manger , en  surabondance , du  trèfle  et  de  la 
luzerne , surtout  quand  les  plantes  sont  humides  et  couvertes 
de  rosée;  avoir  enfin  la  précaution  de  les  laisser  s’amuser 
dans  les  pâturages  déjà  broutés , en  attendant  l’heure  de  les 
ramener. 

Pour  qe  pas  se  tromper  sur  l’instant  où  il  faut  cesser  de 
traire  les  vaches  , le  vacher  doit  avoir  soin  de  faire  inscrire, 
sur  un  registre  , le  jour  où  il  les  a fait  saillir,  afin  de  recon- 
naître, par  ce  moyen,  l’époque  où  elles  doivent  vêler,  et  la 
surveillance  qu’elles  exigent  ; enfin , lorsqu’elles  ont  conçu , 
redoubler  d’attention  pour  les  surveiller.  A l’instant  où  la 
vache  vêle,  si  elle  est  sujette  à jeter  sa  portière , le  vacher 
doit,  pour  y obvier,  tenir  toujours  le  sol  de  l’étable  de  niveau, 
et  mettre  abondamment  de  la  litière  sous  les  jambes  de  der- 
rière,  pour  que  cette  partie  du  corps  soit  plus  haute  que  celle 
du  devant;  il  doit  encore  avoir  soin  de  guetter  le  moment  où 
la  vache  voudra  se  délivrer , pour  repousser  et  redresser  le, 
veau , en  supposant  qu’il  ne  présente  pas  la  tête  la  première , 
et  de  faire  jeter  aussitôt  son  délivre , dans  la  crainte  qu’èlle 
ne  le  mange. 

VACHES  LAÏTIÈRÊS.  ( Choix  des)  Dans  le  nombre  des 
vaches , il  en  est  qui , sans  exiger  plus  de  nourriture  , pro- 
duisent davantage  de  lait , et  moins  de  crème  et  de  fromage 
en  proportion , tandis  que  d’autres  offrent  précisément  le 
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«contraire  ; ce  qui  établit  ces  différentes  dénominations  de 
vaches  laitières , vaches  crémières  ou  beurricres , et  vaches 
fromagères . La  vache  flandrine  , originaire  de  Danemarck  , 
est  la  plus  digne  de  nos  soins.  — Ce  n’est  pas  toujours  à la 
beauté  et  à la  régularité  des  formes  que  l’on  doit  s’attacher 
pour  le  choix  des  vaches  laitières  ; les  meilleures  sont  sou- 
vent les  plus  mal  tournées  et  les  plus  petites.  Le  volume 
de  leurs  mamelles  n’en  constitue  pas  non  plus  la  bonté; 
car , quelquefois  , les  pis  n’ont  une  certaine  grosseur  que 
parce  qu’ils  sont  charnus.  La  couleur  du  poil  n’est  pas  en- 
core le  signe  auquel  on  puisse  s’en  rapporter , puisque , dans 
certains  cantons  , les  vaches  noires  ont  la  préférence  ; que  , 
dans  d’autres , ce  senties  vaches  jaunes  ; ailleurs  , les  brunes 
rayées.  Il  est  vrai  de  dire  que  la  couleur  blanche  n’est 
aimée  nulle  part.  Il  est  cependant  des  qualités  qui  donnent 
aux  vaches  la  réputation  de  bonnes  laitières;  ces  qualités 
sont  : 

Un  beau  cou,  un  petit  fanon , la  tête  un  peu  alongée,  la 
corne  fine  et  pointue , l’œil  vif,  un  poil  fin , les  jambes  courtes 
et  déliées , les  côtes  élevées  et  rondes  , le  corps  gros , les 
reins  forts , les  hanches  carrées  et  égales,  la  queue  haute  et 
pendante  au-dessous  du  jarret;  la  mamelle  fine,  ample, 
bien  faite  , peu  charnue , et  pas  trop  blanche  ; la  peau  douce 
et  moelleuse  ; les  veines  bien  prononcées  aux  deux  côtés  du 
ventre  , et  faciles  à sentir  sous  les  doigts  : tels  sont , en  gé- 
néral , les  signes  auxquels  on  reconnaît  qu’une  vache  sera 
bonne  laitière.  Ce  caractère  individuel  influe  beaucoup  sur 
la  nature  et  la  quantité  du  produit  du  lait.  Telle  vache , d’es- 
pèce semblable , en  donne  plus  que  telle  autre , et  même 
diffère  en  qualité , quoiqu’elle  soit  nourrie  avec  les  mêmes 
herbages. 

La  propreté  est  encore  une  des  conditions  nécessaires 
pour  que  le  lait  de  la  vache  soit  et  meilleur  et  plus  abondant. 

Il  est  encore  de  fait  que  la  pâture  est  moins  préférable 
que  l’étable.  — Lorsqu’il  s’agit  d’acheter  une  vache , il  faut 
s’informer  de  la  nature  du  pays  d’où  elle  est  transportée  ; et 
quand  elle  vient  de  loin , la  soigner  comme  si  elle  était  ma- 
lade. Souvent , pour  donner  plus  d’apparence  à une  vache  , 
les  marchands  laissent  les  mamelles  se  gorger  pendant  un 
à deux  jours;  ce  qui  ajoute  aux  fatigues  de  la  route;  de  là 
résulte,  le  plus  souvent,  le  germe  d’une  maladie  mortelle, 
la  pomelière , véritable  phthysie  pulmonaire. 

Traite  des  vaches . Les  vaches  , selon  Page,  la  race,  la 
saison , la  nourriture  et  l’état  physique  de  l’animal , donnent 
plus  ou  moins  de  lait;  les  unes  le  donnent  bon  toute  l’année  * 
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à l’exception  des  quinze  jours  qui  précèdent  et  qui  suivent  le 
vêlage;  tandis  que  d’autres,  quoique  soignées  de  la  même 
manière , tarissent  dès  le  septième  mois  de  la  gestation. 

Le  nombre  des  traites  influe  encore  sur  la  quantité  du  lait. 
Il  est  prouvé  que  plus  on  répète  les  traites,  plus  le  lait  est 
abondant  et  séreux , et  vice  versa . r—  Enfin , le  trop  grand 
chaud , comme  le  trop  grand  froid , exercent  aussi  une  in- 
fluence marquée  sur  la  proportion  et  la  qualité  du  lait  : il 
arrive  que  dans  une  étable  habitée  par  vingt  vaches , il  y a 
souvent , pour  la  totalité , une  différence  de  cinq  à six  pots  , 
en  plus  ou  en  moins , sans  avoir  rien  changé  au  régime  , et 
sans  qu’il  soit  possible  d’en  deviner  la  raison  ; mais  ce  qu’on 
peut  établir  de  positif , c’est  que  plus  une  femelle  fournit  de 
lait , moins  il  est  riche  en  substance. 

Une  observation  assez  constante,  c’est  que  le  lait  est  d’au- 
tant plus  abondant , que  les  cantons  sont  naturellement  hu- 
mides, d’une  température  modérée , et  couverts  de  pâturages 
composés  de  gramine'es  et  de  trèfles» 

Quand  les  vaches  ne  tarissent  pas  d’elles-mêmes , il  con- 
vient de  cesser  de  les  traire,  trente  ou  quarante  jours  avant  le 
vêlage.  Pour  accoutumer  insensiblement  les  vaches  à se  lais- 
ser toucher , il  convient  de  manier  quelquefois  le  pis  des 
genisses  pendant  leur  première  gestation , parce  qu’il  y en  a 
qui  sont  tellement  chatouilleuses , qu’on  ne  saurait  les  traire, 
en  sorte  qu’au  moment  où  elles  mettent  bas , on  ne  peut  en 
approcher.  Elles  ont  alors  une  surabondance  de  lait  qui  pro- 
duit l’enflure  aux  mamelles , et  d’autres  accidens  , qu’on 
évite  en  les  rendant  d’avance  familières. 

Pendant  quelque  temps , le  lait , quoique  réunissant  toutes 
les  qualités , quatre  à cinq  jours  après  le  part , conserve  un 
caractère  plus  ou  moins  séreux , surtout  lorsqu’on  rapproche 
les  traites.  Dans  plusieurs  cantons  de  l’ouest  de  la  France  , 

Î>ar  exemple , on  trait  les  vaches  trois  fois  par  jour , depuis 
’instant  ou  elles  mettent  bas,  jusqu’à  l’époque  où  on  les  con- 
duit au  taureau , tout  le  reste  de  l’année  on  ne  les  trait  que 
deux  fois.  Le  nombre  des  traites  doit  toujours  être  réglé  Sur 
la  saison , et  sur  l’usage  auquel  on  destine  le  lait.  Quand  il 
s’agit  de  le  vendre  en  nature  , l’intérêt  est  de  chercher  l’a- 
bondance , et  alors  on  ne  saurait  trop  souvent  répéter  les 
traites , surtout  pendant  les  vives  chaleurs  ; mais  lorsque  le 
produit  est  destiné  à faire  du  beurre  ou  du  fromage,  il  faut 
adopter  une  méthode  contraire. 

Communément  on  trait  lés  vaches  deux  fois  le  jour,  le 
matin  à cinq  heures,  et  le  soir,  à la  même  heure.  Celte  mé- 
thode , indiquée  par  la  nature,  est  adoptée  pour  la  chèvre  et 
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pour  la  brebis , dont  le  lait  sert  en  France  aux  mêmes  usages. 
Dans  un  intervalle  de  douze  heures , le  lait  a eu  le  temps 
d’arriver  aux  mamelles , et  de  s’y  perfectionner  ; mais  on 
remarque  que  celui  du  matin  a plus  de  qualités , parce  que 
l’animal  a été  moins  tourmenté  pendant  la  nuit , par  la  cha- 
leur , par  les  insectes , et  que  le  sommeil  donne  à ses  organes 
plus  de  moyens  pour  élaborer  le  lait. 

L’opération  de  traire  demande  une  attention  particulière 
de  la  part  de  celle  qui  en  est  chargée.  L’animal  étant  brusqué 
devient  indocile  et  revêche  , et  donne  moins  de  lait;  la  com- 
pression trop  forte  du  pis  est  souvent  la^cause  qu’une  vache 
finit  par  se  dessécher , quelquefois  même  par  être  exposée  à 
perdre  un  ou  deux  mamelons. 

On  devra  se  laver  les  mains  avant  la  traite , éponger  le 
pis  et  les  trayons  avec  de  l’eau  froide , pour  les  raffermir , 
et  non  avec  de  l’eau  chaude,  comme  on  l’a  recommandé; 
conduire  doucement  la  main  depuis  le  haut  du  pis  jusqu’en 
bas  , sans  interruption  ; tirer  alternativement  les  deux  mame- 
lons du  même  côté,  et  les  deux  du  côté  opposé;  changer 
d’instant  à l’autre , et  obtenir  exactement  jusqu’à  la  dernière 
goutte  de  lait. 

Une  étable  chaude  et  tenue  proprement  est  encore  néces- 
saire aux  vaches.  Il  faut  toujours  aussi  avoir  soin  qu’elles 
aient  de  bonne  eau  à boire. 

Le  sainfoin  et  les  panais  leur  donnent  beaucoup  de  lait, 
et  elles  s’en  repaissent  volontiers.  Ces  animaux  gagnent  aussi 
beaucoup  à être  retenus  dans  l’étable.  Us  produisent  alors 
une  plus  grande  quantité  de  lait. 

Maladies  des  vaches  et  des  bœufs.  La  précaution  de  soi- 
gner , de  nourrir  convenablement  les  b êtes  à cornes , de  les 
séparer,  quand  on  remarque  qu’elles  ont  un  défaut  d’appétit , 
ou  une  disposition  a la  tristesse , est  déjà  un  grand  moyen  de 
les  conserver  dans  un  état  de  vigueur  et  de  santé;  mais 
lorsqu’on  présume  que  leurs  maladies  viennent  de  fatigue , 
de  malpropreté , du  mauvais  air  ou  de  la  chaleur  suffocante 
qui  règne  dans  les  endroits  qu’elles  habitent,  de  la  disette 
d’alimens  ou  de  leur  infériorité  , une  attention  qu’il  faut 
avoir , c’est  de  commencer  par  faire  cesser  la  cause  première 
du  mal,  parce  qu’elle  ne  manquerait  pas  de  s'opposer  au 
bon  effet  des  agens  curatifs  que  les  indications  rendraient 
nécessaires. 

L’effet  du  croisement  des  races  sur  la  santé  des  animaux 
n’est  pas  non  plus  assez  connu  ; cependant , puisque  nous 
possédons  l’art  de  faire  de  toutes  pièces , pour  ainsi  dire  , un 
animal  vigoureux , pourquoi  ffe  pas  employer  plus  souvent 
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cette  cotnbinaison  admirable  avec  toutes  les  conditions  re- 
quises ? 

Dans  le  nombre  des  précautions  utiles  pour  soustraire  les 
animaux  à diverses  maladies  ou  accidens  , il  en  est  une  mal- 
heureusement trop  négligée,  c’est  d’éviter  de  faire  passer  tout 
d’un  coup  les  animaux  d’un  pâturage  maigre  dans  un  pâturage 
gras.  Il  convient  de  les  y introduire  peu  à peu , de  les  mener, 
dans  la  saison  humide,  sur  des  terrains  élevés  et  secs,  et, 
dès  qu’il  y a du  hâle , de  les  conduire  dans  les  fonds  bas  , 
en  évitant  les  lieux  aquatiques  couverts  de  plantes  véné- 
neuses , et  l’herbe  baignée  de  rosée. 

Ce  n’est  encore  qu’avec  la  plus  grande  circonspection 
qu’on  doit  admettre  le  passage  d’un  régime  vert  à un  ré- 
gime sec , et  vice  versa . 11  faut  se  méfier  surtout  de  l’herbe 
trop  succulente  du  mois  de  mai.  Après  une  longue  privation, 
les  animaux  sont  invités  au  plaisir  d’en  manger  beaucoup  ^ 
et  en  abusent,  pour  peu  qu’on  leur  laisse  la  liberté  de  res- 
ter long-temps  au  même  endroit.  On  attend  qu’ils  soient  pres- 
sés par  la  faim  pour  les  y conduire  : on  ne  doit  les  mener 
dans  de  bons  pâturages  que  quand  ils  sont  rassasiés;  ne  les 
y laisser  que  peu  de  temps , ayant  soin , en  les  ramenant  à la 
maison,  d’empêcher  qu’ils  ne  sautent  les  haies,  les  fossés; 
qu’ils  ne  se  serrent  pas  les  uns  contre  les  autres  ; qu’ils  ne  se 
heurtent  pas  contre  les  portes,  les  murs,  les  pierres , les  ar- 
bres , etc.  ; enfin  de  les  mettre  à l’abri  de  toutes  les  vicissi- 
tudes des  saisons. 

On  doit  éviter  particulièrement , pendant  le  temps  que  les 
femelles  portent , de  les  blesser , ou  de  leur  occasioner 
quelque  vive  commotion  capable  de  les  faire  avorter  ; les 
nourrir  suffisamment,  et  empêcher  qu’elles  ne  soient  sur- 
chargées de  graisse , parce  qu’un  excès  d’embonpoint  de- 
vient ordinairement  dangereux , et  rend  le  part  laborieux 
et  difficile. 

Nous  ne  nous  arrêterons  que  sur  deux  maladies  qui  af- 
fectent également  tous  les  animaux.  La  première  est  vermi- 
neuse; la  seconde  est  occasionée  par  un  usage  trop  abondant 
d’herbes  nouvelles  et  humides , qu’onpeut  considérer  comme 
une  véritable  indigestion. 

La  présence  des  vers  dans  tous  les  animaux  , qui  en  sont 
les  plus  tourmentés  , est  manifestée  , en  général  , par  des 
tranchées  , des  coliques,  le  dépérissement,  la  tristesse,  le 
dégoût , ou  des  appétits  voraces , la  cessation  de  la  rumina- 
tion , l’émission  d’un  grand  nombre  de  vers  par  l’anus  et 
par  les  nasaux,  par  des  convulsions , des  vertiges , des  assou- 
pissemens,  des  toux,  des  accès  d’épilepsie. 
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Dès  qu’on  s’aperçoit  qu’il  existe  des  vers  dans  un  bœuf 
dans  une  vache,  dans  un  veau,  on  met  ces  animaux  à la  diète, 
pour  laisser  vider  l’estomac  ou  les  intestins , leur  donnant 
peu  de  foin  et  d’avoine,  mais  pas  de  son  ; car  cette  écorce  , 
plus  ou  moins  farineuse,  a trop  de  disposition  à passer  à la 
putrescence.  On  leur  administre  quelques  lavemens,  avec 
une  forte  décoction  de  plantes  amères  et  aromatiques  , 
telles  que  la  sauge  , l’absinthe  , la  lavande , la  sabine  , la 
tanaisie , la  fougère , qu’on  leur  fait  boire  également. 

L’huile  empyreumatique  animale  est,  de  tous  lesantiver- 
mineux  connus,  celui  qui  agit  d’une  manière  plus  sûre  et 
plus  marquée  : elle  peut  être  donnée  à forte  dose  sans  opérer 
de  dérangement  dans  l’économie  animale;  mais  on  la  pro- 
portionne selon  l’âge , la  force  , le  tempérament  des  ani- 
maux : les  veaux  en  exigent  infiniment  moins  ; c’est  depuis 
un  demi-gros  jusqu’à  une  ou  deux  onces;  on  les  laisse  en- 
suite quatre  ou  cinq  heures  sans  manger,  et  on  leur  donne 
la  ration  ordinaire.  On  continue  le  traitement  pendant  huit 
à dix  jours,  et  on  observe  les  mêmes  précautions;  après 
quoi , on  les  remet  à la  nourriture  ordinaire. 

L’usage  surabondant  des  fourrages  verts  et  humides,  pris 
avec  trop  d’avidité  , fait  enfler  tout  à coup  les  bœufs  et  les 
vaches,  d’une  pianière  si  affreuse , qu’ils  tombent  et  meurent 
dans  l’espace  de  quinze  minutes,  si  on  ne  les  secourt;  sou- 
vent ils  ont  une  diarrhée  et  même  une  dyssenierie  au  re- 
nouvellement des  herbes,  qui  les  font  beaucoup  souffrir; 
il  faut  alors  les  baigner  plusieurs  fois  , les  faire  marcher , 
sans  interruption,  jusqu’à  les  lasser.  La  maladie  alors  s’arrête 
assez  volontiers  ; deux  gros  de  poudre  à canon  mêlée  avec 
une  écuelle  d’huile,  leur  font  aussi  un  très  grand  bien.  Quand 
le  ventre  est  relâché  , ou  a recours  à la  thériaque  avec  du 
vinaigre. 

Soins  qu'il  faut  prendre  des  vaches  avant  qu elles  vêlent , 
et  après  qu  elles  ont  véleWe rs  le  septième  mois  de  la  gestation, 
il  faut  augmenter  la  nourriture  des  vaches  , en  y ajoutant  des 
raves  , des  navets , des  courges  divisées , de  la  luzerne  , du 
sainfoin,  du  son,  des  balles  de  froment;  et  quand  le  terme 
de  l’accouchement  approche , s’abstenir  de  les  traire , les 
séparer  des  autres  vaches  , leur  donner  une  bonne  litière  , 
les  garantir  du  froid,  et  prendre  garde  qu’elles  ne  boivent  à 
long  trait. — Après  le  vêlage,  il  est  à propos  si  c’est  en  hiver, 
de  leur  envelopper  le  dos  et  le  ventre  avec  un  sac  ou  quel- 
que chose  de  semblable , que  l’on  assujettit  au  moyen  d’un 
ou  deux  liens  de  pailles,  en  forme  de  sangle  : aussitôt  que  la 
vache  a vêlé , il  faut  lui  faire  avaler  une  bouteille  de  vin  , de 
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hièjre  , on  de  cidre  , pour  l’échauffer  et  la  restaurer;  ensuite 
ilu  son  ou  de  la  farine  délayée  dans  Peau  ; prendre  garde 
qu’elle  ne  sorte  de  sept  à huit  jours  de  l’étable,  et  lui  donner, 
soir  et  matin , pendant  ce  temps  , pour  boisson  , de  l’eau 
blanche  , et  pour  nourriture  , de  bon  foin  ; après  quoi , on  la 
gouverne  à l’ordinaire. 

VAISSELLE  D’ARGENT.  Procédé  pour  lui  enlever  la  cou- 
leur d’un  noir  rougeâtre  que  lui  font  prendre  les  œufs  cuits . 
Il  arrive  ordinairement  que  les  œufs  cuits  au  beurre  donnent, 
aux  couverts  et  aux  assiettes  d’argent , une  teinte  d’un  noir 
rougeâtre  que  l’on  a ensuite  beaucoup  de  peine  à faire  dis- 
paraître : il  ne  s’agit  cependant  que  de  frotter,  en  pareil  cas , 
l’argenterie  avec  de  la  suie. 

VANILLE.  ( Crcme  de  ) Vous  prendrez  trois  gros  de 
gousses  de  vanille  ; vous  les  couperez  en  deux  , et  les  mettrez 
dans  un  vase  avec  un  demi-grain  d’ambre.  Vous  mettrez  sur 
le  feu  une  pinte  et  demie  d’eau  de  rivière  clarifiée,  dans  la- 
quelle vous  ferez  fondre  deux  livres  dix  onces  de  sucre  cassé 
par  morceaux.  Lorsque  ce  sucre  aura  jeté  un  bouillon,  vous 
Je  verserez  dans  le  vase  qui  contiendra  la  vanille  et  l’ambre. 
Quand  le  tout  sera  froid  , vous  y ajouterez  une  pinte  et  demie 
d’eau-de-vie  rectifiée;  vous  laisserez  infuser  ce  mélange  pen- 
dant six  jours  ; ensuite  vous  le  colorerez  avec  de  la  coche- 
nille préparée  ; puis  vous  filtrerez  votre  liqueur  à la  chausse, 
et  la  mettrez  dans  des  bouteilles , que  vous  boucherez  her- 
métiquement. 

VEAU.  Manière  de  le  soigner . Dès  les  premiers  momens 
de  sa  naissance,  il  faut  le  tenir  chaudement,  surtout  en  hiver, 
et  si  la  mère  n’était  pas  disposée  h le  lécher  , à le  nettoyer  et 
à l’essuyer  promptement  , il  faut  l’y  exciter  en  jetant  sur  son 
corps  un  mélange  de  sel  et  de  mie  de  pain.  Le  vacher  doit 
lui  mettre  dans  la  bouche  une  pincée  de  sel,  et  lui  faire 
avaler  deux  œufs  sans  le  manier,  à cause  de  sa  délicatesse. 
Cette  première  nourriture  administrée  à la  température  où 
se  trouve  le  lait  au  sortir  du  pis  de  la  vache  , lui  donne  des 
forces.  Un  abus  impardonnable  dans  l’éducation  des  veaux , 
c’est  de  les  laisser  auprès  de  la  mère  , et  long-temps  téter. 
On  a beau  prétendre  que  c’est  contrarier  la  nature  qUi  in- 
dique ce  moyen  , il  faut  y renoncer  , si  l’expérience  démon- 
tre qu’il  résulte  des  inconvéniens  funestes  de  cet  usage;  le 
veau  qui  tette  donne  dans  le  pis  de  la  vache  des  coups  de 
tête  assez  violens  pour  occasioner  des  contusions  aux  ma- 
melles ; et  s’il  reste  dans  l’étable  , à côté  de  sa  mère  , il  est 
exposé  à être  blessé  par  elle  et  par  les  vaches  voisines  , qu’il 
tette  également.  Enfin  la  vache  s’attache  si  éperdument  à son 


VEA  469 

petit,  que  lorsqu’on  le  lui  enlève,  elle  est  plusieurs  jours  à 
beugler,  souvent  sans  manger,  et  son  lait  diminue  prodi- 
gieusement et  de  qualité  et  de  quantité. 

En  séparant  le  veau  d’avec  sa  mère , cinq  à six  heures  après 
sa  naissance , dans  l’endroit  le  plus  clos  et  le  plus  chaud  de 
l’établè  , on  évite  tous  ces  inconvéniens.  Il  suffit  que  la  fille  de 
basse-cour  l’accoutume  à boire  , lui  présente  le  doigt  dans 
le  vase  où  est  le  lait  qu’on  lui  destine,  et  lui  en  donne  autant 
qu’il  en  peut  boire  ; on  lui  fait  avaler  , pendant  un  mois , 
deux  à trois  œufs  crus;  et  tout  calcul  fait,  il  y a du  profit  à le 
nourrir  abondamment , parce  qu’il  deviendra  aussi  fort  en 
un  mois , qu’il  le  serait  en  deux  nourri  économiquement  ; 
qu’il  sera  mieux  vendu  , et  qu’on  jouira  plus  promptement 
du  produit  de  la  vache. 

Du  sevrage  des  veaux»  On  peut  sevrer  les  veaux  aussitôt 
après  leur  naissance , et  au  lieu  de  leur  donner  du  lait , les 
nourrir  avec  du  petit-lait  tiède , dans  lequel  on  délaye  un  peu 
de  farine  et  de  son.  Il  existe  même  aujourd’hui,  dans  certaines 
fermes,  des  taureaux  ou  des  genisses  qui  ont  été  élevés  sans 
avoir  pris , pour  ainsi  dire , de  lait.  Au  bout  de  huit  jours  de 
son  usage , on  peut  y substituer  une  nourriture  lactiforme 
chaude  , dont  la  pomme  de  terre  cuite  forme  la  hase. 

V eaux  destinés  à la  boucherie . Dans  la  crainte  que  leur 
chair  ne  perde  de  sa  qualité  , il  faut  les  tenir  proprement  et 
les  garantir  de  l’humidité  et  de  la  pluie.  Pour  les  mettre  en 
chair,  on  leur  donne  , outre  le  lait  qu’ils  boivent  de  la  mie 
de  pain  trempée,  de  la  farine  d’orge  ou  de  l’avoine,  dans 
une  auge.  Un  veau  de  six  semaines,  ainsi  nourri,  et  tenu 
dans  un  endroit  sec  et  frais,  a une  chair  blanche  et  tendre. 
Le  meilleur  âge  pour  les  tuer  , est  de  deux  mois  environ.  La 
nuit  qui  précède  le  jour  qu’on  les  mène  à la  boucherie  , on 
leur  coupe  le  petit  bout  de  la  queue , et  on  la  lie  avec  une 
ficelle  : le  matin , on  leur  donne  un  peu  de  farine  délayée  dans 
du  vin  , et  la  veille  de  leur  mort  on  leur  donne  du  lait  à 
boire. 

Veaux  d’élève.  Il  faut  toujours , pour  cet  objet,  choisir  les 
veaux  qui , par  leur  force  et  leur  grosseur,  promettent , dès 
en  naissant,  une  excellente  constitution,  capable  de  brayer 
tôutes  les  vicissitudes , et  provenant  de  femelles  qu’on  n’a 
pas  menées  trop  promptement  au  taureau. 

Aussitôt  que  le  veau  commencera  à manger , on  lui  donnera 
un  peu  de  son  , de  fourrage  fin  et  le  meilleur;  suffisamment 
nourri  et  bien  traité  jusqu’à  l’âge  de  huit  mois  , il  acquiert 
une  forte  constitution  , mange  ensuite  comme  les  autres 
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vaches,  et  peut  être  mené  au  pâturage.  Ces  jeunes  animaùï* 
à deux  ans  environ  , exigent  encore  des  ménagemens. 

Manière  de  donner  an  veau  le  goût  du  thon  mdrihé ’.  Prenez 
de  la  rouelle  d’un  veau  qui  ait  au  moins  six  semaines;  cou- 
pez-la  par  tranches  , et  les  jetez  dans  de  l’eau  bouillante  , où 
vous  aurez  mis  deux  ou  trois  feuilles  de  laurier  , et  du  sel  qui 
ait  servi  à saler , soit  de  la  morue  , soit  du  hareng  ou  tout 
autre  poisson.  Quand  la  rouelle  aura  trempé  , deux  heures 
environ  , dans  cette  eau  préparée  , vous  la  ferez  bien  égout- 
ter ; vous  la  saupoudrerez  encore  avec  du  sel , et , avec  une 
batte  de  bois  , vous  la  battrez  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  im- 
prégnée de  sel  : vous  la  mettrez  ensuite  dans  un  vase  où  vous 
aurez  d’avance  placé  deux  ou  trois  anchois,  et  que  vous 
aurez  empli  de  bonne  huile.  Plus  d’une  personne  y sera 
trompée  , et , en  mangeant  cette  rouelle  , croira  manger  du 
thon  mariné. 

VELOURS.  Comment  on  fait  relever  son  duvet  quand  il 
a été  trop  foulé , ou  qu'il  s'est  affaissé.  Il  faut  faire  chauffer 
modérément  un  fer  poli. , le  couvrir  d’une  toile  mouillée  , et 
le  tenir  sur  le  velours.  On  verra  bientôt  la  vapeur  qui  s’élè- 
vera de  la  toile  chauffée,  faire  relever  le  duvet  du  velours. 
Pour  l’y  provoquer,  on  emploie  cependant  une  vergette  de 
jonc. 

VENUS.  ( Huile  de)  Vous  réduirez  en  poudre  impalpable*, 
une  once  de  graines  de  chervis , une  once  de  graines  de 
carvi , une  once  d’anis  en  grains , un  gros  et  demi  de  macis  ; 
et  les  zestes  d’une  orange  fine  ; vous  mettrez  toutes  ces  subs- 
tances infuser  , pendant  cinq  jours,  dans  quatre  pintes  d’eau- 
de-vie  ; vous  les  ferez  distiller  au  bain-marie  de  l’alambic  ; 
et  cette  distillation  vous  donnera  deux  pintes  de  liqueur  spi- 
ritueuse.  Vous  ferez  ensuite  fondre  , sur  le  feu , quatre  livres 
de  sucre  dans  deux  pintes  d’eau  de  rivière  épurée;  vous  le 
laisserez  refroidir  ; vous  ferez  le  mélange  avec  votre  liqueur 
distillée  : vous  la  colorerez  d’un  jaune  clair,  avec  de  la  tein- 
ture de  safran  : vous  la  filtrerez  à la  chausse  de  toile  de 
coton;  et  vous  la  mettrez  dans  des  bouteilles  que  vous  lu- 
terez  bien. 

VER  BLANC.  Moyen  de  le  détruire.  On  a assez  de  peine 
à atteindre  le  man  ou  ver  blauc  , ou  guiilot , ou  ver  à frai- 
sier , ainsi  nommé , parce  qu’il  est  très  friand  de  la  racine  de 
cette  plante.  Le  fumier  de  cochon,  mis  au  pied  des  arbres  , 
le  force  de  fuir , ou  lui  donne  la  mort  ; on  peut  aussi  le  trou- 
ver en  serfouissant.  Le  procédé  suivant,  indiqué  dans  le 
Jardinier  prévoyant , almanach  pour  1772  , est  fort  bon , mais 
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difficile  à pratiquer.  « Il  consiste  à planter  des  plantes  déli- 
cates , comme  des  laitues  et  des  chicorées , entre  toutes  les 
plantations  de  fraisiers,  de  cardons  , de  choux,  etc.;  ces  plan- 
tes tendres  les  attirent  de  préférence;  et  comme  elles  fanent 
aussitôt,  elles  indiquent  au  cultivateur  surveillant,  que  sa 
prise  est  assurée.  Chaque  ver  blanc,  ainsi  déterré  et  tué, 
sauve  plusieurs  plantes  voisines  d’une  mort  presque  certaine.» 
Les  mans  forment , au  printemps , autant  de  hannetons  qui 
ravagent  le  arbres. 

Procédé  pour  faire  périr  la  chrysalide  du  ver  à soie . L’em- 
ploi de  ce  procédé  n’exige  aucune  dépense  ; il  ne  demande 
que  des  soins  et  un  zèle  bien  soutenu.  Il  consiste  à profiter 
d’un  jour  sans  nuage  , de  midi  à trois  heures  , lorsqu’au  pied 
d’une  muraille  fort  élevée , le  thermomètre  monte  de  trente- 
six  à quarante  degrés  , pour  étendre  des  draps  au  pied  de 
ce  même  mur  , soit  sur  la  terre  , soit  sur  un  terrain  sablé 
et  pavé;  on  place  sur  ces  draps  deux  ou  trois  couches  de  co- 
cons garnis  de  leurs  bourres.  La  chaleur  les  pénètre,  et 
bientôt  après  onentend  les  chrysalides  s’agiter  comme  quand 
on  met  les  cocons  au  four.  Au  bout  d’une  demi-heure,  ou 
tout  au  plus  d’une  heure , le  bruit  cesse  ; on  rassemble  les 
cocons  en  tas  au  milieu  du  drap  sur  lequel  ils  étaient  éten- 
dus. Cetle  opération  se  fait  facilement  et  sans  toucher  aux 
cocons , en  prenant  le  drap  par  les  quatre  coins.  Ou  enve- 
loppe ensuite  les  cocons , avec  ou  sans  le  drap,  dans  une  cou- 
verture de  laine  , qui  a été  préalablement  exposée  au  soleil 
pendant  quelques  minutes.  Deux  heures  après , on  retire  les 
cocons  pour  les  étendre,  sur  des  étagères  séparées,  dans  uu 
lieu  frais , surtout  pas  humide.  Ils  s’y  conservent  ordinaire- 
ment pendant  tout  le  temps  qui  est  nécessaire  pour  terminer 
les  tirages  de  la  soie. 

Si,  quelques  jours  après  l’extinction  des  cocons  exposés  au 
soleil,  on  voit  paraître  des  papillons*  sur  les  mânes  d’une 
étagère , comme  cela  se  remarque  quelquefois  pour  les  co- 
cons éteints  au  four,  il  faut  exposer  de  nouveau  au  soleil , et 
avec  les  mêmes  précautions,  la  totalité  des  cocons  retirés 
d’un  même  drap  , et  posés  sur  cette  étagère.  Cependant  cet 
accident  n’arrive  pas  ordinairement  si  la  température  est 
soutenue  à trente-six  ou  quarante  degrés  Réaumur,  pendant 
le  temps  delà  première  extinction. 

On  peut  encore  faire  périr  les  chrysalides  des  cocons  par 
un  autre  moyen  fort  simple.  Il  suffit , pour  cela,  de  placer  les 
cocons  dans  une  caisse  cle  quatre  à cinq  pieds  carrés,  et  de 
l’en  remplir.  Ensuite  on  verse  dessus  trois  pintes  d’esprit  de 
vin  à trente  degrés  ; on  ferme  bien  la  caisse  , et  les  chrysa- 
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lides  périssent.  Ce  moyen  est  fort  peu  dispendieux  ; c'af  on 
peut  se  procurer  des  esprits  de  pommes  de  terre  à vingt  ou 
trente  sous  le  litre. 

Le  campTire  s’emploie  encore  avec  succès  pour  tuer 
la  chrysalide  du  ver  à soie  ; mais  cette  substance , si  elle 
était  employée  en  grand  pour  cette  opération , nous  ren- 
drait encore  plus  tributaires  de  l’étranger.  Ainsi  on  peut  s’en 
passer. 

Usage  des  vers  de  terre  .Le  lombrics  ou  vers  de  terre  font* 
en  général  , plus  de  bien  que  de  mal  ; ils  divisent , retour-* 
nent  la  terre,  ce  qui,  comme  on  sait,  est,  avec  les  engrais  * 
un  des  moyens  les  plus  puissans  de  l’agriculture.  Ils  recou- 
vrent,au  printemps,  les  graines  qui  étaient  restées  à la  surface 
de  la  terre  depuis  l’automne.  On  les  emploie  pour  la  pêche  $ 
mais  il  faut  avoir  soin  de  proportionner  leur  grosseur  au 
genre  de  poisson  que  l’on  désire.  Les  plus  gros  doivent  être 
réservés  pour  les  lignes  dormantes.  Il  faut  encore  avoir  soin 
dé  les  attacher  à l’hameçon  de  manière  à ce  qu’ils  restent 
en  vie  le  plus  long- temps  possible;  car  les  mouvemens  qu’ils 
font  influent  beaucoup  sur  le  succès.  Un  des  meilleurs  se- 
crets pour  rendre  le  ver  plus  agréable  au  poisson,  consiste 
à le  mettre  quelques  jours  à l’avance*  dans  de  la  terre  où 
on  a mélangé  du  pain  de  cbènevis , c’est  à dire , la  matière 
qui  reste  après  que  l’on  a exprimé  l’huile  des  graines  de 
chanvre. 

Manière  de  prendre , en  peu  d’instans , une  bonne  provision 
d’ache'es  ou  vers  de  terre  pour  la  pêche . Il  faut  avoir  un  seau 
plein  d’eau,  dans  laquelle  on  a frotté,  contre  un  bois  den- 
telé ou  un  morceau  de  tuile , le  brou  de  plusieurs  noix , de 
sorte  que  l’eau  se  soit  chargée  de  suc  de  cette  écale.  On  va 
ensuite  faire  son  expédition  dans  les  cours,  le  long  des  mu- 
railles , où  quelques  pièces  de  bois , des  pierres  ou  de  l’herbe 
entretiennent  la  fraîcheur.  On  y verse  un  peu  de  son  eau  de 
noix,  et  sur-le-champ  les  vers  se  montrent  hors  de  la  terre, 
et  en  sortent  avec  précipitation.  Le  même  effet  s’obtient  en 
employant  les  feuilles  de  noyer  qu’on  fait  infuser  dans  l’eau 
pendant  quelques  jours. 

VERDURE.  Tap  is  de  verdure  pouvant , à la  fois,  servir  de 
prairie  utile  et  durable , et  de  tapis  d’agrément . Semez  cin- 
quante à soixante  livres  de  graine  présentant , dans  de  justes 
proportions , le  lolium  perenne  ou  ray-grass  ( gazon  anglais  , 
le  holcus ' lanatus  ou  houlque  , Vavena  elatior  ou  fromental , 
le  poa  pratensis  , le  medicago  lupulina  ou  minette  doré , 
quelques  festucas*  Ce  mélange  forme  ce  qu’on  appelle  géné- 
ralement le  gazon  choisi  de  France*  A joutez  sis.  à huit  li- 
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vres  de  petits  trèfles  rampans,  à fleurs  jaunes  ou  à fleurs 
blanches,  à six  livres  de  trèfle  rouge,  et  une  vingtaine  de 
livres  de  sainfoin. 

Lorsqu’on  a bien  préparé  la  terre,  on  sème  d’abord  le 
gazon  choisi  de  France,  ensuite  le  sainfoin;  on  sème,  en 
dernier , les  autres  graines , après  les  avoir  mêlées  avec  un 
volume  égal  de  terre  , pour  les  répandre  plus  également. 

VEBJTJS.  On  donne  ce  nom  h la  liqueur  exprimée  du  rai- 
sin vert,  et  h une  espèce  de  raisin  à gros  grains  qui  ne  mûrit 
pas  facilement  dans  nos  climats. 

Manière  de  conserverie  verjus . Choisissez  le  plus  gros  ver- 
jus , mûr,  mais  très  ferme.  Onvrez-le  dans  sa  longueur  , et 
retirez-en  les  pépins  avec  une  plume  neuve.  Vous  le  mettrez 
ensuite  en  bouteilles,  le  tasserez  légèrement,  le  boucherez, 
bien,  et  lui  donnerez  un  bouillon  au  bain-marie. 

Compote  de  verjus.  Prenez,  je  suppose,  deux  livres  de 
verjus  du  plus  gros , fendez-le  parle  côté , ôtez-en  les  pépins, 
jetez-le  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche  , puis  faites-le  égout- 
ter ; jetez-le  dans  une  poêle  d’eau  bouillante  ; quand  il  sera 
monté  sur  l’eau  , ôtez-le  du  feu;  laissez-le  refroidir  ; remet- 
tez-le  sur  le  feu  un  moment  pour  le  faire  reverdir;  faites-le 
égoutter,  etmettez-le  dans  une  livre  de  sucre  clarifié  légère- 
ment ; faites-lui  prendre  deux  ou  trois  bouillons;  ôtez-le 
du  feu  et  écumez-le.  Le  sirop  ne  doit  pas  être  trop  cuit. 

Marmelade  de  verjus . Prenez  quatre  livres  de  verjus  qui 
ne  soit  pas  trop  mûr;  égrenez-le;  jetez-le  dans  une  poêle  d’eau 
bouillante  pour  le  faire  blanchir  et  reverdir.  Quand  les  grains 
sont  montés  au-dessus  de  l’eau  , couvrez  votre  verjus  d’un 
plat  ; tenez-le  sur  la  cendre  chaude  pendant  deux  heures; 
laissez-le  refroidir  dans  la  même  eau  ; mettez-le  égoutter  ; 
pàssez-le  au  tamis  ; faites  dessécher  votre  marmelade  sur  le 
feu.  Quand  elle  est  bien  desséchée  , ôtez-la  de  la  poêle  ; pas- 
sez-la  ; faites  cuire  autant  pesant  de  sucre  à café  ; incorporel- 
le avec  le  fruit;  faites  frémir  le  tout,  et  l’empotez  tout  chaud. 

Sirop  de  verjus . Prenez  du  verjus  bien  vert , écrasez-le 
dans  une  terrine  ; passez-le  d’abord  au  tamis  , et  ensuite  par 
la  chausse,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  clair;  prenez  ensuite 
deux  livres  de  sucre  pour  une  livre  de  suc  clarifié , faites  fon- 
dre à urte  douce  chaleur , sans  faire  bouillir  et  passez  à la 
chausse.  Quand  le  sirop  sera  froid  vous  le  mettrez  en  bou- 
teilles que  vous  conserverez  à la  cave. 

Gele'e  de  verjus.  Prenez  , je  suppose,  quatre  livres  de  ver- 
jus bien  mûr;  mettez-le  dans  une  poêle  avec  un  demi-setier 
d’eau;  écrasez-le  un  peu,  et  le  mettez  sur  le  feu;  faites-le 
bouillir  cinq  à six  bouillons.  Etant  amorti , jetez-le  sur  un  ta- 
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mis  pour  l’égoutter  , en  le  pressant  un  peu  avec  l’écumoire. 
Sur  chopine  de  jus,  il  faut  trois  quarterons  de  sucre  à la  plume 
forte  , dans  lequel  vous  jetez  votre  jus  ; puis  faites-lui  pren- 
dre un  bouillon  ; écumez-le  , et  l’empotez. 

VERNIS.  Manière  d’en  préparer  un  beau . On  prend  une 
once  de  sang-dragon,  cinq  onces  de  succin  , autant  de  gomme 
laque  et  sept  livres  d'esprit  de  vin  à trente  degrés.  On  com- 
mence par  pulvériser  séparément  ces  substances,  on  met  en- 
suite le  succin  dans  l’esprit  de  vin,  et  on  fait  chauffer  dou- 
cement, pour  ne  pas  volatiliser  l’esprit  de  vin.  Quand  la 
moitié  du  succin  est  dissoute , on  ajoute  les  deux  autres  ré- 
sines , et  on  continue  à chauffer,  en  augmentant  un  peu  le  feu 
à mesure  que  les  matières  se  fondent,  ayant  soin  cependant 
que  la  chaleur  de  l’esprit  de  vin  ne  dépasse  pas  celle  qu’on 

Ï>eut  supporter  en  y plongeant  la  main.  En  chauffant  ainsi  , 
’esprit  de  vin  acquiert  une  couleur  rouge  foncée;  on  arrête 
alors  l’opération.  S’il  reste  encore  des  portions  de  résine  qui 
ne  soient  pas  mêlées  à l’esprit  de  vin , on  les  sépare  en  ver- 
sant doucement  le  vernis,  que  l’on  conserve  dans  des  bou- 
teilles bouchées.  Ce  vernis  se  dessèche  promptement  et  ne 
s’écaille  pas.  On  y ajoute,  si  l’on  veut,  un  gros  de  safran  pour 
lui  donner  la  couleur  d’or.  On  peut  s’en  servir  pour  vernir 
le  cuivre.  On  fait  alors  chauffer  légèrement  ce  métal  ; et  on 
applique  le  vernis  avec  un  pinceau  , de  manière  à ce  que 
les  coups  de  pinceau  ne  paraissent  pas.  Il  se  dessèche  très  vite. 

Procède' pour  imiter  le  vernis  de  la  Chine . De  toutes  les  es- 
pèces différentes  de  vernis  colorés  , le  véritable  vernis  de  la 
Chine  est  assurément  le  plus  beau  et  le  plus  estimé.  Il  a une 
dureté , un  poli  et  un  épiât  admirables.  C’est  de  ce  vernis  que 
sont  enduits  tant  d’ouvrages  agréables  qui  viennent  de  la 
Chine. 

Ce  .vernis  n’est  point  une  composition  ni  un  secret  particu- 
lier, comme  bien  des  gens  l’ont  cru;  c’est  une  résine  qui 
découle  d’un  arbre  à peu  près  comme  la  térébenthine.  Pour 
l’imiter,  on  prend  deux  onces  de  cire  d’Espagne  pulvérisée 
et  tamisée  ; on  la  met  dans  un  vase  de  porcelaine  , une  fiole 
à médecine , ou  dans  un  vase  de  terre  vernissée , avec  quatre 
onces  d’huile  de  térébenthine , et  on  place  sur  un  feu  doux , 
afin  que  tout  se  fonde.  Si  la  cire  est  rouge , l’essence  de  téré- 
benthine qu’on  y a ajoutée  suffit  ; si  elle  est  noire  , il  faut  y 
mêler  un  peu  de  noir  d’ivoire , afin  de  noircir  davantage  le 
vernis.  Ce  vernis  sert  à faire  la  première  couche.  On  prend 
ensuite  deux  onces  d’aloès  et  autant  de  karabé , et  on  fond  le 
tout  dans  un  pot  de  terre  vernissée  , avec  douze  onces  d’huile 
de  lin  : on  laisse  ce  mélange  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
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lié  et  incorporé.  Ce  vernis  doit  être  appliqué  par-dessus  le 
précédent.  Il  est  presque  aussi  beau  que  le  véritable  vernis 
de  la  Chine  , et  Pimite  parfaitement. 

VERRE.  Ciment , colle  propre  à raccommoder  les  objets  de 
porcelaine  et  de  verre  qui  ont  été'  cassés.  ( V . Porcelaine.) 

VESPETRO.  Recette  pour  le  faire.  On  met , dans  une  bou- 
teille de  verre  ou  de  grès  , deux  pintes  de  bonne  eau-de-vie 
avec  deux  gros  de  graines  de  coriandre,  une  bonne  pincée 
de  fenouil,  autant  d’anis ; on  y ajoute  les  écorces  de  deux  ci- 
trons et  d’une  orange  , et  une  livre  de  sucre.  On  laisse  le  tout 
infuser  dans  la  bouteille  quatre  ou  cinq  jours,  en  ayant  soin 
de  remuer  de  temps  en  temps  la  bouteille  pour  faire  fondre 
le  sucre.  On  passe  ensuite  la  liqueur  , pour  la  rendre  plus 
claire , à travers  une  chausse  ou  un  papier  gris.  Ou  la  met 
dans  des  bouteilles  que  Pou  bouche  soigneusement. 

VIANDE.  Manière  de  la  conserver  plusieurs  jours  pendant 
les  plus  grandes  chaleurs.  Le  veau  , le  bœuf , le  mouton  et  le 
gibier  se  conservent  parfaitement , pendant  huit  à dix  jours  , 
dans  la  plus  grande  chaleur , si  on  les  couvre  d’une  couche 
légère  de  son  bluté  ,*et  qu’on  suspende  les  morceaux  au 
plafond  d’une  chambre  élevée  et  bien  aérée , dans  un  petit 
baril  percé  d’un  grand  nombre  de  petits  trous  , ou  un  garde- 
manger  carré  , garni  de  toile  métallique  , qui  donne  passage 
à Pair  , en  écartant  cependant  les  mouches. 

Le  gibier  à poil  ou  à plumes  se  conserve  long-temps , si 
on  lui  met  autour  du  cou  une  corde  serrée  qui  empêche  Pair 
de  pénétrer  dans  le  corps  , et  un  morceau  de  charbon  dans 
l’intérieur. 

Autre  procédé.  En  mettant  de  la  viande  dans  du  lait  caillé 
aigre  , on  la  conserve  , sept  à huit  jours  , dans  toute  sa  fraî- 
cheur. Il  y a des  personnes  qui  arrosent  d’eau  bouillante, 
pendant  une  heure , la  viande  qu’elles  veulent  conserver , la 
frottent  ensuite  de  sel  : quand , au  bout  de  huit  à dix  jours , 
elles  la  veulent  manger , elles  ont  soin  de  l’exposer,  pendant 
deux  jours , à Pair  , et  de  la  laisser  tremper  quelques  heures 
dans  de  l’eau  tiède. 

Manière  de  scier  la  viande  en  quarante-huit  heures.  Faites 
dissoudre  dans  de  l’eau  autant  de  salpêtre  que  vous  pren- 
driez de  sel  ordinaire  pour  saler  la  viande  : vous  mettrez  en- 
suite votre  morceau  de  viande  dans  cette  eau , que  vous  ferez 
évaporer  entièrement  , en  employant , pendant  quelques 
heures  , l’action  d’un  feu  deux.  Après  quoi , vous  exposerez 
la  viande , durant  vingt-quatre  heures  , à une  forte  fumée. 
Ce  procédé  est  fort  en  usage  dans  la  Franconie,  et  il  y réussit 
parfaitement. 
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Moyen  cle  conserver  la  viande  long-temps  , quand  elle  est 
cuite . Rangez  , par  couches , dans  un  vase  de  terre  ou  de 
grès,  la  viande  de  boucherie  ou  la  volaille  rôtie.  Vous  l’ar- 
roserez  ensuite  avec  une  gele'e  , une  sauce  ou  du  jus  de  rôti. 
Vous  fermerez  le  vase  avec  son  couvercle  , qui  doit  fermer  - 
hermétiquement,  et  dont  vous  luterez  encoi’e  les  bords  avec 
de  la  pâte  ou  du  papier  , afin  d’interdire  tout  accès  à l’air  ex- 
térieur. Vous  garderez  ainsi  la  viande  extrêmement  long- 
temps , et  vous  la  mangerez  aussi  fraîche  que  si  elle  venait 
d’être  cuite. 

Moyen  de  rétablir  la  viande  gâtée . Avez-vous  de  la  viande 
qui  se  soit  gâtée  dans  un  temps  chaud,  humide  ou  orageux , 
et  dont  vous  veuillez  cependant  faire  de  la  soupe  ; mettez-ia 
dans  le  pot  avec  l’eau.  Vous  l’écumerez  lorsqu’elle  bouillira  ; 
ensuite  vous  jetterez  dans  le  pot  un  charbon  ardent  bien  com- 
pacte et  sans  fumée.  Vous  l’y  laisserez  l’espace  de  deux  mi- 
nutes ; il  aura  alors  attiré  à lui  l’odeur  fétide  de  la  viande 
et  du  bouillon.  Vous  réitérerez  l’opération  , si  un  seul  char- 
bon ne  suffit  pas. 

Voulez-vous  faire  cuire  ce  morceau  de  viande  à la  broche  , 
mettez-le  dans  l’eau  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille.  Après  l’avoir 
écurnée , vous  jetterez  dans  le  vase  qui  la  contiendra  , un 
charbon  ardent.  Au  bout  de  deux  minutes  , vous  retirerez  la 
viande  ; vous  l’essuierez  pour  la  sécher , et  vous  l’embro- 
cherez. 

VIGNES.  Moyen  de  les  préserver  de  la  gelée . Il  consiste  à 
attacher  aux  échalas  ou  à ce  qui  peut  en  tenir  lieu , six  pouces 
au-dessus  du  jeune  bois  de  l’année,  une  poignée  de  foin  de 
marais  , de  fourrage  de  pois,  de  genêt,  de  fougère , de  jonc  , 
de  paille  ou  toute  autre  matière  semblable.  Cette  précaution 
doit  être  prise  au  moment  de  la  végétation.  Cette  opéra- 
tion coûte  de  vingt  à quarante  francs  par  hectare  , selon  les 
localités. 

Procédé  pour  la  taille  de  la  vigne . On  prend  une  serpette 
qui  ne  ferme  point,  et  qui  est  garnie  d’un  manche  de  bois 
rond , long  d’environ  quatre  pouces  , et  d’un  pouce  d’épais- 
seur. Le  pouce  de  la  main  qui  tient  la  serpette  est  muni  d’un 
dé  de  bois  de  la  forme  d’un  dé  à coudre  : c’est  une  espèce 
d’étui  , ou  , pour  mieux  dire  , de  petit  bouton  de  bois  blanc , 
percé  de  manière  que  le  pouce  y pénètre  en  entier  et  s’y  main- 
tienne , comme  nos  couturières  le  font  de  leur  dé  au  bout 
du  doigt. 

L’ouvrier  prend  de  la  main  gauche  le  brin  qu’il  veut  cou- 
per; il  le  place  entre  le  tranchant  de  la  serpette. et  le  pouce 
garni  de  son  dé  de  bois , serre  la  main  , et  coupe  le  sarment 
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net , sans  biseau,  sans  mouvement  du  bras  ou  du  poignet.  Le 
brin  de  vigne  se  coupe  à environ  trois  pouces  de  l’ceii,  et  cette 
sorte  de  taille  est  très  bonne. 

Ce  procède'  diminue  singulièrement  la  fatigue,  simplifie  et 
accélère  utilement  cette  opération , qui , dans  bien  des  cir- 
constances, a besoin  d’être  faite  avec  promptitude.  On  peut 
même  la  confier  à un  enfant  de  dix  à douze  ans  , qui  fait 
autant  de  travail  qu’un  homme  , et  qui  ne  peut  jamais  s& 
blesser  ni  blesser  ses  voisins  avec  sa  serpette.  11  coupe  le  brin 
de  sarment  très  hardiment  et  avec  beaucoup  de  célérité. 

VIN.  Sa fabrication.  Le  moment  favorable  pour  vendanger , 
est  celui  de  la  maturité  du  raisin.  On  la  reconnaît  à ces 
signes  : la  queue  de  la  grappe  brunit;  la  grappe  devient  pen- 
dante; elle  se  détache  aisément  du  cep  ; le  grain  s’amollit  ; 
il  quitte  facilement;  sa  peau  s’amincit  ; elle  devient  trans- 
parente; le  suc  du  raisin  est  savoureux  et  poisseux  ; l’amande 
est  formée  dans  le  pépin. 

Il  ne  suffit  pas  que  le  raisin  soit  mûr , il  faut  encore , autant 
que  possible , s’il  a plu  , que  la  terre  soit  ressuyée , que  la 
grappe  soit  séchée  , que  le  temps  soit  assez  assuré  pour  ne 
pas  interrompre  la  vendange.  Ainsi  on  laissera  la  rosée  se 
dissiper  , à moins  qu’on  ne  veuille  faire  du  vin  blanc  et  mous- 
seux. Alors  on  cueille  le  raisin  tout  couvert  de  rosée,  et  on  en- 
tretiént  son  humidité  pour  le  porter  à la  cuve. 

Vendanger  par  la  rosée,  et  surtout  par  le  brouillard,  aug- 
mente la  quantité  du  vin  : ainsi,  telle  vendange  qui,  après  le 
lever  du  soleil , n’aurait  donné  que  vingt-quatre  pièces  de 
vin , en  donne  vingt-cinq  en  vendangeant  par  la  rosée , et 
vingt-six  en  vendangeant  par  le  brouillard. 

La  cueillette  du  raisin  exige  de  grandes  précautions,  et , par 
conséquent,  l’œil  du  maître  ou  la  serveillance  d’un  homme 
intelligent. 

On  doit  se  procurer  un  nombre  d’ouvriers  suffisant  pour 
compléter  les  cuvées  dans  le  jour;  préférer  les  femmes  aux 
hommes,  elles  femmes  du  pays  aux  étrangères;  il  faut  qu’elles 
soient  exercées  à ce  travail  ; ne  point  manger  dans  la  vigne , 
car  on  mange  le  raisin  le  plus  mûr  et  le  plus  sucré  ; les  débris 
de  pain  et  d’autres  alimens  se  trouvent  mêlés  à la  vendange; 
couper  les  queues  très  court  avec  de  bons  ciseaux , et  point 
avec  l’ongle  ou  la  serpette  ; cueillir  séparément  les  raisins 
sains  et  mûrs  ; ce  sont  ceux  qui  sont  les  mieux  exposés  au 
soleil , dont  le  grain  est  également  gros  et  coloré,  et  qui  ont 
mûri  à la  base  des  sarmens  ; rejeter  le  pourri  , et  laisser  les 
verts  sur  le  cep.  S’il  y a une  trop  grande  quantité  de  raisins 
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pourris  et  verts  pour  être  perdue  , on  fait  les  vendanges  à 
part  pour  une  cuvée  séparée  , car  leur  mélange  altère  la 
qualité  du  vin. 

Pour  avoir  de  bonnes  qualités  de  vin  , on  vendange  à deux 
ou  trois  reprises  : la  première  cuvée  est  la  meilleure,  et  c’est 
l’usage  des  bons  vignobles;  l’introduire  également  dans  les 
petits  vignobles  % c’est  le  moyen  d’obtenir  de  beaucoup  meil- 
leur vin , car  on  doit  multiplier  les  soins  là  où  le  raisin  est 
moins  bon  et  mûrit  plus  difficilement. 

Cependant  il  y a des  pays  où  , pour  le  vin  blanc  , on  réunit 
indistinctement  les  grains  mûrs  et  pourris;  on  ne  prend  que 
les  seuls  grains  mûrs  pour  le  vin  rouge;  mais  dans  tous  les 
cas  on  rejetfe  le  raisin  vert. 

Du  raisin  trop  mûr  donne  ordinairement  un  vin  trop  doux; 
alors  on  le  mêle  avec  des  raisins  qui  n’ont  pas  encore  acquis 
toute  leur  maturité. 

Le  vin  blanc  mousseux  et  piquant  de  Champagne  s’obtient 
de  raisins  qui  ne  sont  pas  absolument  mûrs.  Le  dépôt  du  rai- 
sin et  son  transport  exigent  aussi  du  soin  : le  raisin  se  tasse 
dans  des  paniers  d’une  trop  grande  capacité  , et  le  suc  coule 
en  pure  perte. 

Le  suc  vierge  contribue  le  plus  à la  bonté  du  vin  ; on  doit 
donc  déposer  les  raisins  dans  les  paniers  , et  les  transporter  à 
la  cuve  avec  de  grandes  précautions  : d’ailleurs  ce  suc,  qui 
s exprime  de  lui-même,  est  bien  prompt  à fermenter,  et 
s’altère  à l’air  : c’est  dans  la  cuve  qu’il  doit  fermenter. 

Doit-on  égrapper  ou  ne  pas  égrapper  ? Cette  question  di- 
vise depuis  long-temps  les  agriculteurs  ; il  est  aisé  de  la  ré- 
soudre. 

L’égrappage  donne  un  vin  moins  spiritueux,  et  en  général 
plus  difficile  à garder.  La  fermentation  a plus  de  force  et  de 
régularité  quand  on  n’a  pas  égrappétla  grappe  devient  donc 
un  ferment  utile.  On  n’égrappe  pas  les  raisins  blancs.  La  pré- 
sence de  la  grappe  rend  les  vins  plus  spiritueux;  on  n’é- 
grappe pas  quand  on  destine  le  vin  à la  distillation. 

• Circonstances  qui  exigent  l’égrappage.  Egrapper  conserve 
au  vin  tout  son  parfum  , toute  sa  saveur  qu'altérerait  la  pré- 
sence de  la  grappe.  On  égrappe  donc  pour  obtenir  un  vin 
délicat,  lorsque  la  vendange  n’a  pas  acquis  sa  maturité , et 
lorsque  la  vigne  a été  gelée , ce  qui  a dû  accélérer  le  moment 
de  la  cueille. 

Les  vins  sont-ils  naturellement  généreux?  on  égrappe.  Il 
faut  surtout  égrapper  s’ils  ont  assez  de  corps  pour  pouvoir 
se  passer  du  concours  de  la  grappe. 
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On  égrappe  en  partie  quand  le  raisin  n’a  pas  toute  la  ma- 
turité désirable , et  selon  qu’on  yeut  un  vin  ou  plus  agréable 
ou  plus  généreux. 

Du  foulage.  Qu’on  égrappe  ou  non  , il  est  indispensable  de 
fouler  la  vendange;  on  doit  fouler  à mesure  que  le  raisin  ar- 
rive de  la  vigne  , surtout  fouler  également  et  tâcher  que  le 
moins  de  grains  possible  échappe  à ce  foulage. 

Ce  procédé  est  à peu  près  le  même  partout  : on  y emploie 
une  caisse  dont  les  côtés  sont  des  liteaux  de  bois , assez  peu 
espacés  pour  que  les  grains  de  raisin  ne  puissent  s’échapper. 
La  caisse  est  placée  au-dessus  de  la  cuve  , et  supportée  par 
deux  poutres  appuyées  sur  les  bords  ; on  y verse  la  vendange, 
et  un  ouvrier  , chaussé  de  sabots  la  foule;  le  suc  coule.  Le 
grain  foulé  , on  pousse  le  marc  dans  la  cuve  , en  soulevant 
une  planche  qui  forme  un  des  côtés  de  la  caisse. 

On  foule  aussi  dans  des  baquets  , méthode  peut-être  meil- 
leure , mais  plus  lente  , et  qui  ne  convient  qu’à  de  petits  vi- 
guobles.  Fouler  dans  la  cuve  même  , enlever  le  moût  qui 
surnage  pour  le  mettre  à fermenter  dans  des  tonneaux , et 
presser  sur-le-cliamp  le  marc,  est  un  assez  bon  procédé.  Le 
suc  de  la  totalité  du  grain  est  alors  exprimé  par  ce  moyen  ; 
la  grappe , sans  avoir  cuvé  avec  le  moût,  lui  communique  une 
partie  de  son  principe  acerbe. 

La  cuvée  doit  être  complète  ; car  si  le  lendemain  on  ap- 
porte du  nouveau  raisin  pour  l’ajouter  à celui  qui  a été  foulé 
la  veille  , et*qui  déjà  fermente  , il  en  résultera  une  succession 
de  fermentation  qui  apportera  une  différence  dans  le  produit 
commun.  Il  faut  que  la  vendange  déposée  dans  la  cuve  y reste 
seule  et  sans  mélange  de  nouveau  raisin  ; en  sorte  que  si  l’on 
est  forcé  de  suspendre  la  cueillette  , ou  doit  s’occuper  d’une 
nouvelle  cuvée. 

P réparation  des  cuves.  Les  cuves  sont  de  pierre  ou  de  bois; 
avant  d’y  déposer  la  vendange , on  prend  la  précaution  de  les 
laver  avec  de  l’eau  chaude  : on  les  frotte  intérieurement  avec 
du  dait  de  chaux  , et  on  enduit  les  parois  de  deux  ou  trois 
couches  de  ce  lait. 

Le  lait  de  chaux  est  de  la  chaux  vive  éteinte  dans  de  l’eau  ; . 
les  proportions  sont  d’une  livre  de  chaux  sur  huit  ou  dix  pin- 
tes d’eau. 

Les  principes  constituans  du  moût  sont  l’eau  , le  tartre  , le 
mucoso-sucré  , le  sucre. 

La  fermentation  spiritueuse  est  le  résultat  de  la  décompo- 
sition et  de  la  recomposition  de  ces  quatre  principes.  La  diffé- 
rence dans  les  produits  de  la  fermentation  vient  de  la  diffé- 
rente proportion  de  ces  principes. 
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Il  y a des  années  où  la  nature  réunit,  dans  de  justes  pro- 
portions, les  principes  qui  forment  un  vin  d’excellente  qua- 
lité , agréable  , généreux  et  susceptible  de  se  conserver. 

Il  y a des  années,  au  contraire,  et  c’est  le  plus  grand 
nombre  , ou  les  pluies  , la  sécheresse,  la  froidure,  des  gelées 
précoces  , empêchent  la  vigne  de  parcourir  le  cercle  de  sa 
végétation,  et  d’amener  le  raisin  à maturité  : dans  ces  cas-là, 
le  moût  est  trop  aqueux  , le  mucoso— sucré  , le  sncre,  y sont 
en  trop  petite  quantité  , et  on  n’obtient  de  ce  moût  qu’un  vin 
de  mauvaise  qualité. 

La  nature  alors  est  infidèle  aux  proportions,  aux  lois  d’har- 
monie qu’elle  même  avait  étab  ies  dans  ces  années  fameuses 
par  l’excellence  des  vins.  C’est  à l’homme,  c’est  à l’art  à la 
rappeler  à ces  lois  ; et  il  le  peut , puisque  le  tartre , le  muco- 
so-sucré , le  sucre  sont  à sa  disposition. 

Le  décuvage  a pour  objet  de  dérober  à la  fermentation 
tumultueuse  le  vin  qui  ne  pourrait  plus  que  s’altérer  par  son 
séjour  dans  la  cuve.  Les  combinaisons  nouvellement  formées 
ne  résisteraient  pas  à la  puissance  du  mouvement  et  de  ta 
chaleur,  quoique  ralentie;  le  vin  demande  la  fermentation 
secondaire,  lente,  insensible,  qui  combine  les  principes 
eonstituans  du  vin  aulieu  de  les  désunir. 

Le  moût  doit  moins  cuver  si  le  raisin  est  moins  sucré  : six 
ou  tout  au  plus  douze  heures  de  cuve  , suffisent  aux  vins  de 
Bourgogne  , appelés  vins  de  primeur . 

Quand  c’est  du  vin  mousseux,  alors  vingt  - quatre  heures 
de  cuve , apres  le  foulage  , suffisent  ; la  fermentation  se  conti- 
nue dans  les  tonneaux. 

Si  on  recherche  un  vin  moins  coloré , quand  on  veut  un 
vin  blanc,  lorsque  la  température  est  plus  chaude  , quand  la 
masse  est  plus  volumineuse,  dans  ces  cas  la  vivacité  de  la 
fermentation  supplée  à sa  durée. 

Enfin,  si  l’on  se  propose  d’obtenir  un  vin  plus  parfumé, 
l’arome  ne  peut  que  se  dissiper  par  la  prolongation  de  la  fer- 
mentation. Le  moût  doit  cuver  d’autant  plus  , dans  tous  les 
cas  opposés. 

A ces  considérations  générales , il  faut  ajouter  des  soins 
particuliers,  pour  maintenir,  dans  les  cuves  et  dans  les  cel- 
liers, la  température  convenable,  pour  régler  à volonté  le 
degré  de  fermentation  , pour  déterminer  la  coloration  plus  ou 
moinis  forte  du  vin  , pour  employer  utilement  le  marc,  pour 
gouverner  le  vin  dans  les  tonneaux,  pour  prévenir  les  mala- 
dies des  vins  , etc.  Mais  ces  détails  ne  peuvent  faire  partie  de 
cet  ouvrage , et  l’on  ne  saurait  mieux  faire  que  de  lire  à ce 
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sujet  le  traité  de  M.  Chaptal  , d’oîi  cet  article  a été  extrait 
en  grande  partie. 

Tonneaux.  Manière  de  les  préparer  quand  ils  sont  neufs. 
Le  vin  absorbant  facilement  et  promptement  les  émanations 
des  corps  qui  l’environnent , il  faut  faire  la  plus  grande  at- 
tention aux  tonneaux  dans  lesquels  on  le  renferme,  et  les  met- 
tre en  état  de  recevoir.  Voici  ce  que  prescrit,  à cet  égard  ^ 
M.  Chaptal  dont  le  nom  fait  autorité. 

« io.  Lavez  le  tonneau  avec  de  l’eau  froide  , puis  mettez-y 
une  pinte  d’eau  salée  et  bouillante  ; bouchez-le  et  agitez-le 
en  tous  sens  ; videz-ie  et  laissez  bien  couler  l’eau.  Ayez  en- 
suite une  ou  deux  pintes  de  moût  qui  fermente  , et  jetez  ce 
liquide  bouillant  dans  le  tonneau  ; bouchez  , agitez  et  faites- 
couler. 

y)  20.  On  peut  substituer  du  vin  chaud  aux  préparations  ci- 
dessus. 

3)  5o.  On  peut  encore  employer  une  infusion  de  fleurs  et  de 
feuilles  de  pêcher , etc. 

3)  En  Bourgogne  , on  met  le  vin  nouveau  dans  des  tonneaux 
neufs.  Quelques  particuliers  les  lavent  avec  de  l’eau  chaude  et 
des  feuilles  de  pêcher.  Cette  méthode  a l’avantage  d’imbiber 
le  tonneau  et  d’épargner  une  pinte  devin. 

3)  On  met  les  vins  faits  et  vieux,  lorsqu’on  les  soutire,  dans 
des  tonneaux  vieux.  » 

Manière  de  conserveries  tonneaux  vides  dont  on  s'est  déjà 
servi , et  de  leur  faire  perdre  le  goût  d’aigre  qu’ils  ont  pu  con- 
tracter. Quand  on  a vidé  un  tonneau  , ou  l’égoutte  bien,  et  on 
y brûle  un  morceau  de  mèche  soufrée,  d’environ  un  pouce 
carré  ; il  faut  le  boucher  ensuite  aussi  soigneusement  que  s’il 
était  plein  de  vin,  et  le  remiser  dans  un  endroit  sec.  De  cette 
façon  , on  le  garantira  de  contracter  aucun  mauvais  goût. 

Avant  de  remplir  un  tonneau,  011  doit  examiner  quel  est 
l’étatdes  cercles,  elles  faire  serrer  s’ils  sontrelâchés.On  verse 
ensuite  dedans  deux  ou  trois  seaux  d’eau,  et  on  le  relève  al- 
ternativement sur  chaque  fond  , afin  d’éprouver  si  la  séche- 
resse n’a  pas  dé  joint  les  douves.  Si  l’on  reconnaît  que  l’eau 
sort  par  les  fonds , il  faut  laisser  le  tonneau  debout , mettre  de 
l’eau  sur  le  fond  supérieur , et  la  renouveler  jusqu’à  ce  qu’elle 
ne  coule  plus.  On  renverse  alors  la  pièce  5 on  la  rince  et  on  l’é- 
goutte. On  réitère  le  rinçage  jusqu’à  ce  que  l’eau  sorte  claire 
du  tonneau. 

Si , par  hasard , la  mèche  soufrée  y est  tombée  , il  faut , en 
rinçant , la  faire  partir,  et  bien  s’assurer  qu’en  effet  elle  est 
•partie  : elle  communiquerait  un  mauvais  goût  au  vin. 

Il  faut  encore,  avant  de  se  servir  d’un  tonneau,  qui  était 
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vide  depuis  plusieurs  jours  , y introduire  une  mèche  soufrée 
allumée  , ou,  à défaut,  un  morceau  de  papier  enflammé.  On 
recpnnaît  qu’il  a contracté  le  goût  d’aigre,  si  le  feu  s’éteint. 
On  prendra  alors  un  soufflet  de  cuisine;  on  introduira  la 
douille  dans  la  bonde  sans  boucher  celle-ci , et  on  soufflera 
dans  le  tonneau,  jusqu’à  ce  qu’on  y ait  changé  l’air;  on  re- 
connaîtra qu’on  y a réussi , lorsqu’une  mèche  allumée  qu’on 
y aura  introduite , continuera  de  s’y  consumer,  la  bonde  étant 
fermée.  Vous  rincerez  ensuite  la  pièce  avec  de  l’eau , et  vous 
y jetterez  un  peu  de  vin  ou  d’eau-de-vie , que  vous  ferez  sortir 
soigneusement,  après  avoir  cependant  tourné  la  pièce  en  tous 
sens  , de  façon  que  les  parois  en  soient  imprégnées. 

Si  l’on  n’est  pas  pressé  de  se  servir  du  tonneau , on  le  ren- 
versera seulement,  la  bonde  ouverte  , sur  un  ruisseau  ou  sur 
la  terre,  à la  cave  : au  bout  de  dix  ou  douze  heures  il  n’aura 
plus  le  goût  d’aigre,  ce  qu’on  reconnaîtra  au  même  signe  que 
pour  le  procédé  précédent.  On  le  rincera  ensuite  comme  il 
est  dit  ci-dessus , et  on  le  remplira. 

Lorsqu’on  veut  utiliser  un  tonneau  vidé  depuis  long-temps, 
on  le  visite  bien  intérieurement  avant  de  le  rincer.  Pour  cet 
effet,  on  y introduit  un  bout  de  chandelle  allumé,  et  regar- 
dant par  la  bonde  , on  examine  quel  est  l’état  de  la  graveile  ; 
ainsi  nomme-t-on  le  tartre  qui  tapisse  la  paroi  intérieure  du 
tonneau.  Si  elle  est  brillante  , sans  aucune  tache,  on  en  doit 
conclure  que  le  tonneau  peut  servir  sur-le-champ.  Il  sera 
suffisant  de  l’humecter  et  de  le  rincer , ainsi  qu’il  a çté  prescrit 
plus  haut.  Si  , au  contraire , on  la  trouve  couverte  d’une 
mousse  blanche  , il  faut  défoncer  le  tonneau  d’un  côté,  afin 
de  le  nettoyer  complètement  avec  un  balai.  Si  cette  mousse 
avait  une  teinte  jaune,  et  qu’elle  laissât,  après  avoir  été 
essuyée , une  tache  noire  , le  tonneau  ne  serait  bon  qu’à  brû- 
ler. Jamais,  quoi  qu’on  fasse,  on  ne  pourra  s’en  assurer  suffi- 
samment. 

Un  rinçage  fait  avec  six  ou  huit  pintes  d’eau , dans  laquelle 
on  a fait  dissoudre  une  ou  deux  livres  de  chaux  vive,  nettoie 
parfaitement  un  tonneau  dont  la  paroi  n’est  couverte  que  d’une 
mousse  blanche.  Le  rinçage  se  fait  aussitôt  que  la  chaux  est 
dissoute,  afin  que  l’eau  n’ait  pas  le  temps  d?  se  refroidir. 

Manière  de  placer , dans  une  cave , les  vins  en  tonneaux . On 
place  à ia  cave  les  vins  en  tonneau,  sur  des  chantiers  élevés 
de  six  à sept  pouces,  faits  en  madriers  équarris  de  trois  à 
cinq  pouces  d’épaisseur,  et  soutenus  par  des  traverses  de 
deux  à quatre  pouces  carrés  , qu’on  pose  sur  le  sol  à trois 
pieds  de  distance  les  uns  des  autres.  Il  faut  placer  les  tonneaux 
hien  horizontalement  : s’ils  inclinent  en  ayant,  la  lie  se  ras- 
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semble  prè*  du  fond  antérieur,  et  l’on  se  trouve  condamné  à 
poser  la  cmnelle  trèsliaut,  alin  que  la  lie  ne  sorte  pas  avec 
le  vin  • s’is  penchent  en  arrière,  la  lie  se  rassemble  contre  le 
fond  postérieur , et  se  détache  et  se  mêle  avec  le  vin  , lors- 
qu’aprés  Pavoir  tiré  jusqu’au  nivau  de  la  cannelle , on  soulève 
la  pièce  pour  faire  couler  ce  qui  reste.  Quand , au  contraire , 
un  tanneau  est  placé  horizontalement,  la  lie  se  rassemble  au 
milieu  de  la  cavité  inférieure,  et  laisse  s’écouler  purement 
le  vin  clair. 

Il  faut  que  les  tonneaux  soient  bien  assujettis  sur  les  chan- 
tiers *,  on  met,  pour  cela  , une  cale  de  chaque  côté.  Il  faut 
aussi  laisser , entre  les  tonneaux  et  le  mur , un  espace  tel , 
qu’on  puisse  facilement  y passer  une  lumière,  pour  s’assurer 
s’il  ne  coule  pas  de  liqueur. 

Signes  auxquels  on  reconnaît  une  bonne  cave.  Trop  d’hu- 
midité et  trop  de  sécheresse  sont  également  nuisibles  dans 
une  cave.  Pour  remédier  à l’humidité , on  donne  plus  d’air 
à une  cave  ; on  élève  les  chantiers  destinés  à porter  les  fu- 
tailles , et  on  a soin  d’entretenir  dessous  la  plus  grande  pro- 
preté : on  remédie  à la  sécheresse  en  diminuant  le  nombre 
ou  la  grandeur  des  soupiraux. 

L’exposition  du  nord  est  la  plus  favorable  , en  ce  qu’elle 
fournit  une  température  plus  égale. 

Une  cave  trop  élevée  ressent  immédiatement  l’influence 
des  saisons  et  les  variations  de  l’atmosphère , ce  qui  est  pré- 
judiciable aux  vins  : aussi  voit-on  toujours  fermer  les  soupi- 
raux pendant  les  fortes  gelées  et  les  grandes  chaleurs  , pour 
empêcher  la  trop  grande  action  du  froid  et  de  la  chaleur.  Il 
faut  surtout  prendre  soin  d’interdire  l’accès  aux  courans 
d’air , ou  du  moins  de  mettre  les  vins  à l’abri  de  ces  courans  ; 
car  le  passage  brusque  du  froid  au  chaud  et  du  chaud  au 
froid  , les  tourmente,  leur  donne  une  maturité  précoce,  et 
quelquefois  des  maladies.  Une  température  presque  égale  en 
tout  temps,  mais  plutôt  fraîche  que  chaude , leur  est  toujours 
nécessaire.  Cela  ne  dispense  pas  de  renouveler  quelquefois 
l’air,  surtout  dans  les  caves  profondes  et  humides.  Ce  soin 
est  encore  plus  essentiel  dans  celles  qui  recèlent  ou  avoisinent 
les  latrine^. 

Le  fond  d’une  cave  doit  être  uni  , battu , et  tenu  très 
propre. 

En  dernier  résultat , une  bonne  cave  est  celle  qui , recou- 
verte d’une  forte  voûte,  n’est  ni  trop  obscure,  ni  trop  éclairée, 
d’une  température  égale  , d’une  humidité  modérée  , mais 
constante , qui  est  à l’abri  de  toutes  les  commotions,  et  éloi^- 
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gnée  des  lieux  qui  exhalent  des  odeurs  fétides , *ds  que  lès 
fosses  d’aisance,  les  égouts,  les  marais,  etc. 

Il  faut  éloigner  d’une  cave  les  bois  verts  , les  vimà^res  , et 
toutes  les  matières  qui  sont  susceptibles  de  fermentation. 

Lorsqu’on  veut  diminuer  la  sécheresse  d’une  cave,  on  sup- 
prime une  partie  des  soupiraux , ou  bien  on  les  rétrécit. 
Quand  les  soupiraux  sont  exposés  au  soleil , on  les  garantit 
des  rayons  en  les  masquant  par  un*  petit  mur  en  talus , qui  ne 
laisse  pénétrer  l’air  extérieur  que  par  les  deux  côtés.  Ce  mur 
peut  être  suppléé  par  une  planche  couverte  de  terre  ou  de 
gazon. 

Soins  à donner  aux  vins  en  tonneaux.  IL  faut  visiter  les 
vins,  dans  une  cave  bien  garnie  , au  moins  une  fois  toutes 
les  vingt-quatre  heures  : la  surveillance  doit  être  encore  plus 
active  aux  environs  des  équinoxes.  Tout  étant  alors  en  fer- 
mentation, les  exhalaisons  du  sol  attaquent  quelquefois  si  vi- 
vement les  cercles,  qu’ils  éclatent  tous  ensemble.  Dès  que 
l’on  s’aperçoit  que  le  tonneau  coule  par  suite  de  cet  accident, 
il  faut  le  serrer,  le  plus  possible  , au  moyen  d’un  cercle  de  fer 
brisé , pour  avoir  le  temps  de  le  soutirer.  Quant  aux  autres 
accidens  qui  peuvent  arriver  au  tonneau,  on  doit  appeler  un 
tonnelier , qui  a ordinairement  les  moyens  d’y  remédier. 

Les  tonneaux  doivent  constamment  être  entretenus  pleins  ; 
et  plus  souvent  on  fait  cette  opération, moins  l’évaporation  est 
sensible  et  dispendieuse. 

Si  l’on  n’a  pas  soin  de  remplir  les  pièces  , le  vin  s’altère  , 
et  il  en  résulte  toujours  la  perte  du  bouquet  et  l’évaporation 
du  spiritueux  , et  le  vin  contracte  un  goût  d’évent.  Pour  em- 
pêcher les  progrès  de  çette  altération  , il  faut  le  soutirer  dans 
un  tonneau  fortement  imprégné  d’une  mèche  soufrée , le 
bien  remplir  et  le  boucher.  On  peut  le  coller  ensuite  , et  le 
soutirer  une  seconde  fois  ; mais  il  ne  faut  le  mettre  en  bou- 
teilles qu’après  qu’il  a entièrement  perdu  son  mauvais  goût. 
Quand  cette  altération  est  bien  prononcée  , il  faut  absolu- 
ment recourir  au  mélange  avec  un  vin  plus  jeune  et  spiri- 
tueux , et  encore  dans  des  proportions  doubles  ou  triples. 
Quelques  personnes'emploient  aussi  de  la  lie  fraîche  de  vin 
nouveau  , et  même  de  i’alcoliol  ou  esprit  de  vin  , dans  des 
proportions  capables  d’atténuer  ou  de  faire  disparaître  l’al- 
tération. 

Collage  des  vins . Le  collage  est  une  opération  que  l’on 
pratique  pour  éclaircir  les  vins  , et  les  dégager  de  la  lie  et  de 
la  partie  colorante , qui  a le  plus  de  dispositions  à se  de'- 
poser. 
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Eu  conséquent  5 lorsqu’on  a du  vin  qui  n’a  pas  encore 
été  collé , on  é)it , après  l’avoir  laissé  reposer  quelques 
jours  , procéda  à cette  opération  ainsi  qu’il  suit  : On  com- 
mence par  i-âirer  cinq  à six  bouteilles  du  vin  que  l’on  veut 
clarifier  ; oi  bat  ensuite  des  blancs  d’œufs  avec  une  demi- 
bouteille  fte  ce  vin  ( quatre  blancs  d’œufs  suffisent  pour  col- 
ler une  pèce  de  vin  rouge  de  deux  cent  quarante  bouteilles); 
on  introduit  dans  la  pièce  , par  la  bonde,  un  bâton  fendu  ou 
une  barre  de  bois  plate , à l’aide  desquels  on  agite  fortement , 
en  leur  imprimant  un  mouvement  circulaire  ; on  retire  le 
bâton  , et  on  verse  les  blancs  d’œufs  avec  un  entonnoir  rincé 
avec  un  peu  de  vin  , ainsi  que  le  vase  qui  les  contenait,  afin 
de  n’en  rien  perdre.  On  agite  de  nouveau  le  liquide  avec  le 
même  bâton  ; on  remplit  la  pièce  sur  laquelle  on  frappe  avec 
la  batte  pour  faire  dégager  toutes  les  bulles  d’air  et  détacher  - 
la  mousse.  On  bouche  ensuite  la  pièce  avec  un  bondon  garni 
d’une  toile  ou  d’un  morceau  de  papier  propre.  On  peut  mettre 
en  bouteilles  cinq  à six  jours  après. 

On  peut  employer  la  colle  de  poisson  pour  les  vins  rouges  ; 
mais  on  s’en  sert  plus  généralement  pour  les  vins  blancs. 
Nous  nous  dispenserons  d’indiquer  la  manière  de  la  faire , 
parce  qu’on  la  trouve  toute  préparée  dans  le  commerce.  Un 
litre  de  cette  colle  suffit  pour  le  collage  d’une  pièce  d’environ 
deux  cent  cinquante  bouteilles.  On  emploie  le  même  procédé 
pour  ce  collage , que  pour  celui  des  vins  rouges. 

On  se  sert  encore,  pour  le  codage  des  vins  rouges  seules 
ment,  de  la  colle  de  gélatine  , que  l’on  trouve  toute  préparée 
dans  le  commerce;  on  la  fait  dissoudre  dans  un  peu  d’eau 
chaude  ; et  lorsqu’elle  est  bien  fondue  , on  la  bat  avec  du  vin, 
comme  nous  l’avons  dit  pour  les  blancs  d’œufs  , et  on  la 
verse  dans  le  tonneau  avec  la  même  attention  que  pour  ces 
derniers. 

Cette  colle  se  vend  en  tablettes.  Une  seule  tablette  , du 
poids  de  deux  gros  environ,  suffit  au  collage  d’une  pièce.  Il 
est  à remarquer  que  cette  colle  a l’avantage  de  rendre  le  dé^ 
pot  plus  compacte , et , par  conséquent , moins  volumineux. 

Le  cidre  , le  poiré  , la  bière  et  les  autres  boissons , peuvent 
se  clarifier  par  les  mêmes  moyens  que  les  vins. 

Manière  de  mettre  les  vins  en  bouteilles . Les  vins  fins  et 
légers  doivent  être  mis  en  bouteilles  un  an  après  la  récolte; 
les  vins  colorés  peuvent  rester  plus  long-temps  en  pièces; 
et  presque  tous  sont  susceptibles  d’attendre  deux  ou  trois  ans 
excepté  ceux  de  Bordeaux,  du  Dauphiné  et  du  Roussillon. 
En  général , le  vin  mis  en  bouteilles  encore  âpre  et  vert,  con- 
serve toujours  ces  défauts. 
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Il  ne  faut  pas  mettre  les  vins  blancs  e.  bouteilles  avant 
qu’ils  aient  perdu  leur  goût  sucré  : le  termem0yen  est  ordi- 
nairement un  an  ou  dix-huit  mois. 

Lorsqu’un  vin  , bien  éclairci;  a suffisamment  nûri  en  pièce, 
tirez-le  en  bouteilles;  car,  si  vous  retardiez,  iiperdrait  de 
ses  bonnes  qualités.  Il  faut,  généralement  parlant,  mettre  le 
vin  en  bouteilles  par  un  froid  beau  et  sec,  parce  qu’i  est  alors 
moins  sujet  à déposer.  Les  trois  époques  de  la  vig»esont, 
surtout,  les  temps  qu’il  faut  éviter  pour  cette  opération.!!  faut 
choisir  les  bouteilles  de  bonne  qualité;  dans  une  bouteille 
mal  cuite , le  vin  finit  par  s’altérer. 

Le  choix  des  bouteilles  à vin  n’est  pas  une  chose  indiffé- 
rente ; et  on  a vu  des  personnes  très  incommodées  pour  avoir 
bu  du  vin  décomposé  par  certaines  bouteilles  de  mauvaise 
composition. 

On  doit,  en  général,  ne  point  mettre  de  vin  ni  d’acide 
dans  celles  qui  sont  trop  vieilles  , parce  qu’elles  peuvent  être 
décomposées  par  ces  substances;  car  le  verre  quelque  I*  au 
qu’il  soit,  n’est  pas  entièrement  inaltérable,  et  la  main  du 
temps  le  dénature;  il  n’y  en  a même  pas  qui  résiste  à l’ac- 
tion de  l’air  des  écuries  , des  imprimeries , des  hôpitaux , des 
manufactures , etc.  Au  bout  de  quelque  temps , sa  surface  fait 
iris , se  dépolit , forme  des  inégalités  par  sa  transparence , 
et  n’est  plus  susceptible  d’être  éclaircie. 

Avant  de  remplir  les  bouteilles  , il  est  nécessaire  de  les 
laver  à plusieurs  eaux , et  de  les  rincer  avec  du  plomb  de 
chasse.  On  les  égouttera  ensuite  avant  d’y  mettre  du  vin  , et 
on  les  renversera  sur  la  planche  trouée.  On  ne  remplit 
chaque  bouteille  que  jusqu’à  deux  pouces  du  goulot , afin  de 
laisser , entre  le  vin  et  le  bouchon , un  intervalle  de  quelques 
lignes.  Il  faut  employer  des  bouchons  neufs , souples  et  unis , 
et  le  moins  poreux  possible.  Les  bouchons  d’un  vin  que  l’on 
veut  garder  long-temps  , ont  besoin  d’être  goudronnés  ; cela 
les  garantit  de  l’humidité  et  de  la  piqûre  des  insectes.  Les 
bouteilles , une  fois  remplies  , bouchées  et  goudronnées , on 
les  place  en  piles  dans  la  cave , dans  des  cases  formées  en 
maçonnerie  ou  en  planches.  On  commence  par  niveler  le 
terrain  sur  lequel  on  veut  élever  la  pile,  et  on  le  garnit  d’une 
couche  de  safde  fin.  On  met,  au  fond,  quatre  ou  cinq  laites 
de  chêne  , les  unes  sur  les  autres  , pour  former  une  élévation 
telle , que  le  goulot  de  la  bouteille , portant  dessus , celle-ci 
soit  placée  bien  horizontalement.  En  posant  chaque  bou- 
teille , on  incline  le  bouchon  en  bas  pour  l’imbiber  : il  ne 
faut  pas  qu’il  reste  d’air  entre  lui  et  le  vin.  On  doit  laisser  un 
pouce  d’intervalle  environ  entre  chaque  bouteille.  Sur  le 
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ventre  da  premier  rang , et  à un  pouce  environ  du  cul  des 
bouteilles,  on  pose  une  latte  pour  supporter  le  cou  du  se- 
cond rang,  dont  les  culs  portent  sur  une  latte  posée  sur  le 
cou  des  premières,  et  ainsi  de  suite,  jusqu’à  la  hauteur  la 
plus  convenable. 

Des  soins  à apporter  aux  vins  en  bouteilles . Il  est  reconnu 
que  presque  tous  les  vins  déposent  en  bouteilles,  plus  ou 
moins,  et  sous  différentes  formes;  mais  tant  qu’on  ne  les 
déplace  pas  , il  est  inutile  de  les  transvaser;  c’est  seulement 
lorsqu’on  veut  les  mettre  sur  table  qu’on  fait  cette  opération  , 
pour  les  rendre  limpides;  elle  consiste  à débouclier  la  bou- 
teille le  plus  doucement  possible,  pour  ne  pas  agiter  le  dépôt, 
à vider  dans  une  bouteille  propre,  et  à s’arrêter  aussitôt  que 
le  liquide  se  trouble.  Il  arrive  quelquefois  que  le  vin  contracte 
un  goût  d’amertume  en  bouteilles  , qui  altère  la  couleur  et 
fait  évanouir  le  bouquet.  S’il  ne  peut  se  rétablir  de  lui-même, 
il  faut  vider  les  bouteilles  dans  une  pièce,  pour  traiter  le  vir* 
comme  hous  l’avons  indiqué  en  parlant  des  vins  en  ton- 
neaux. 

Si  un  vin  en  bouteilles  tourne  à la  graisse , ce  qui  arrive 
assez  fréquemment  aux  vins  blancs , comme  il  est  incertain 
qu’il  se  rétablisse  de  lui-même,  il  faut  vider  les  bouteilles 
dans  une  pièce,  et  employer  la  recette  que  nous  avons  indi- 
quée pour  les  vins  en  tonneaux  qui  tournent  à la  graisse. 

Un  vin  gardé  trop  long-temps  en  bouteilles , y contracte 
souvent  un  goût  de  yieux , si  on  ne  le  peut  boire  prompte- 
ment. Il  faut  le  remettre  en  pièce,  et  lui  faire  subir  le  traite- 
ment que  nous  avons  décrit  pour  détruire  le  goût  de  vieux 
des  vins  en  tonneaux. 

Manière  de  goûter  les  vins  et  de  connaître  leurs  qualités. 

Il  n’est  guère  possible  d’établir  des  principes  sûrs  pour 
l’art  de  goûter  les  vins,  d’après  les  variations  que  le  même 
vin  éprouve,  suivant  son  âge,  l’époque  où  on  le  goûte,  et  la 
manière  dont  il  a été  soigné.  Il  est  d’abord  essentiel  de  s’as- 
surer des  caractères  distinctifs  du  vin  que  l’on  veut  acheter, 
des  variations  auxquelles  il  est  sujet,  de  sa  conservation,  de 
sa  durée  , et  de  la  manière  dont  il  finit.  Nous  ne  donnerons 
point  ici  la  nomenclature  des  caractères  des  diverses  espèces 
de  vin.  L’habitude  de  la  dégustation  et  la  comparaison 
fréquente  des  variétés  des  crus , est  le  guide  le  plus  sûr.  Il 
est  facile  de  reconnaître  l’état  du  vin  que  l’on  veut  se  procu- 
rer, si  l’on  s’est  assuré  du  bouquet,  du  goût  et  des  qualités, 
que  l’on  doit  y rencontrer. 

On  appelle  bouquet  le  parfum  qui  s’exhale  du  vin  exposé 
à l’air.  Ce  bouquet,  en  général,  ne  peut  servir  de  rensei- 
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gnement  que  pour  les  vins  fins,  et  encore  y a-t-il  de  noin^ 
breuses  exceptions;  car  ces  mêmes  vins  se  perdent  quelque- 
fois en  vieillissant.  Chez  les  uns,  il  se  développe  prompte- 
ment; et  beaucoup  plus  tard  chez  les  autres. 

Si  un  vin  fin  est  dépourvu  de  bouquet,  on  peut  conclure 
hardiment  qu’il  est  mélangé. 

Les  vins  ordinaires,  quoique  de  première  qualité,  iront 
point  de  bouquet , ou  rarement. 

On  peut  donner  à un  vin  quelconque  un  bouquet  artibciel, 
par  ie  moyen  de  l’arome  de  quelques  végétaux  ; mais  ce  bou- 
quet est  facile  à reconnaître  , parce  qu’il  est  de  peu  de  durée. 
Ce  sont  l’iris,  la  violette , la  framboise , et  d’autres  fleurs  ou 
fruits  odoriférans  que  l’on  emploie  à cette  imitation. 

Le  vin  d’une  mauvaise  année  est  rarement  vendu  sans  mé- 
lange; mais  un  vin  mélangé  n’est  point  dangereux  lorsqu’il 
est  combiné  avec  d’autres  vins. Souvent  même  cette  opération 
contribue  à son  amélioration  et  à sa  conservation. 

Il  est  bon  d’observer  qu’un  vin  naturel,  à moins  d’Jvoir 
obtenu  son  degré  de  maturité,  est  toujours  moins  agréable 
au  goût  qu’un  vin  mélangé. 

Une  couleur  franche , et  en  rapport  avec  la  qualité  du 
Tin , et  un  degré  de  spiritueux  convenable , sont  les  deux 
qualités  essentielles  qui  constituent  la  bonté  d’un  vin  ; l’ab- 
sence du  spiritueux  rend  presque  toujours  sa  couleur  louche 
et  altérée.  Les  vins  très  colorés  sont  ordinairement  lourds 
et  d’un  goût  fade , peu  agréable;  il  n’y  a que  le  temps  qui 
puisse  corriger  ces  mauvaises  qualités  ; et  néanmoins  ils  peu- 
vent se  garder  généralement  plus  long-temps.  Les  vins  pi- 
quans  conservent  presque  toujours  leur  mordant. 

Le  goût  du  terroir  constitue  assez  souvent  les  caractères 
recommandables  du  vin;  celui  de  pierre  a fusil,  dans  le 
Chablis  et  le  vin  du  Rhin;  le  parfum  de  la  violette,  dans 
quelques-uns  de  Bordeaux  et  du  Dauphiné,  etc. 

On  11e  doit  pas  toujours  rejeter  les  vins  qui  sont  verts 
et  âpres;  en  vieillissant,  ces  vins  perdent  leur  verdeur  et 
leur  âpreté. 

Quoi  qu’en  disent  les  gourmets  , il  est  très  difficile  de  re- 
connaître un  vin  frelaté.  Ce  n’est  que  par  une  longue  habi- 
tude, et  la  connaissance  approfondie  des  diffiérens  vins,  qu’il 
est  possible  de  s’en  apercevoir.  (Voyez  Falsification  des 
vins.  ) 

Il  est  un  point  important  à observer  dans  la  dégustation 
des  vins;  c’est  la  différence  qu’on  trouve  à un  vin  quel- 
conque, lorsqu’on  le  goûte  à jeûn  ou  après  un  repas,  ou  lors- 
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que  l’on  n’est  pas  en  parfaite  santé  : différence  qui  peut  in- 
duire dans  les  plus  grandes  erreurs. 

Quant  aux  caractères  des'  vins  les  plus  connus , ou  peut 
ainsi  les  assigner  : le  Bourgogne  inspire  l’hilarité;  il  est  gé- 
néreux, et  dispose  aux  plaisirs  de  l’amour;  le  Bordeaux  est 
stomachique  , astringent  pur,  et  rafraîchissant  mélangé  d’eau* 
le  Champagne  est  délicat,  parfumé  et  capiteux;  celui  du  flhin 
est  léger,  humectant.  Quant  aux  vins  du  Roussillon,  du 
Languedoc,  du  Dauphiné,  ils  sontardens,  spiritueux  et  res- 
taurans. 

Moyens  employe's  pour  donner  de  la  couleur  auxjvins , 
et  pour  reconnaître  les  vins  colorés  artificiellement.  Les  vins 
vieux  étant  en  général  plus  colorés  que  les  jeunes,  on  conçoit 
que  les  marchands  de  vin  aient  cherché  à donner  plus*  de 
couleur  à ces  derniers. 

S’agit-il  de  vins  blancs?  on  expose  quelquefois  ceux  qui  sont 
pâles  à l’air,  leur  couleur  devient  plus  foncée  : on  dit  alors 
qu’ils  rouillent.  Ce  moyen  est  sans  danger. 

Il  en  est  de  même  de  celui  qui  consiste  à colorer  les  vins 
au  moyen  de  caramel. 

On  peut  jaunir  les  vins  blancs  à l’aide  du  soufre.  Pour 
cela , on  les  verse  dans  un  tonneau  dans  lequel  on  a fait  brûler 
du  soufre  : cette  fraude  est  dangereuse , si  le  soufre  a été  em- 
ployé en  trop  grande  quantité;  car  alors  le  vin  a une  odeur 
semblable  à celle  du  soufre  qui  brûle.  Il  suffit,  pour  lui  faire 
perdre  cette  odeur,  de  le  faire  bouillir  pendant  un  quart 
d’heure. 

On  a encore  imaginé  des  moyens  de  rougir  les  vins  blancs 
ou  d’autres  liqueurs,  telles  que  le  c’dre  ou  le  poiré,  afin 
de  les  vendre  pour  des  vins  rouges.  Une  foule  de  substances 
servent  à cet  usage.  Ou  emploie  les  drapeaux  de  tournesol 
les  fruits  de  sureau,  de  troène,  d’hièble;  les  bois  de  Cam- 
pêche,  de  Fernambouc,  la  betterave  rouge,  et  les  fruits 
d’airelle  ou  rairtille.  Ces  substances  s’emploient  aussi  pour 
colorer  les  vins  rouges  qui  sont  trop  pâles.  Ces  diverses 
fraudes  ne  sont  accompagnées  d’aucun  danger.  Cependant 
parmi  ces  substances , il  en  est  qui  communiquent  au  vin  une 
saveur  particulière,  que  les  bons  gourmets  ne  peuvent  mécon- 
naître : tels  sont  le  sureau,  l’hièble,  le  troène  et  la  betterave. 
Ces  substances  portent  avec  ellesungoût  fade  et  herbacé,  sou- 
vent acerbe  ; d’ailleurs , la  couleur  que  donnent  ces  plantes 
n’est  jamais  franche  ; elle  tire  plus  ou  moins  sur  le  violet; , à 
moins  qu’on  ne  l’ait  avivée  en  y ajoutant  de  l’alun  ou  un 
acide.  Comme  plusieurs  vins  naturels  présentent  a peu  près 
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La  même  nuance,  on  ne  peut  prononcer  d'après  ces  seuls 
'indices,  comme  ou  l’a  fait  jusqu’à  présent. 

La  nature  du  principe  colorant  a tant  d'analogie  avec  celui 
des  substances  dont  nous  venons  de  parler  , qu’il  est  iinpos- 
sibie  d’établir,  pour  chacune  d’elles,  aucun  caractère  tran- 
chant; les  acides  , les  alcalis  et  les  autres  réactifs  agissent 
à peu  près  sur  elles  comme  sur  le  vin  : cependant  les  pré- 
cipités qu’ou  forme  dans  ces  mélanges,  n’ont  pas  la  même 
couleur  que  ceux  du  vin  ; et  c’est  sur  cette  différence  qu’on 
peut  juger  si  un  vin  a été  coloré  par  une  matière  étrangère  : 
il  faut  donc  se  familiariser  avec  ces  précipités  pour  établir 
une  échelle  de  comparaison. 

On  commence  par  verser,  dans  le  vin  qu’on  veut  essayer, 
une  dissolution  d’un  gros  d’alun  dans  deux  onces  d’eau, 
sur  un  verre  du  liquide  ; on  ajoute  ensuite  un  gros  dépotasse , 
qu’on  a fait  dissoudre  dans  une  once  d’eau.  Il  se  fait  alors, 
si  le  vin  est  naturel,  un  dépôt  couleur  v ert-houtei lie , plus 
ou  moins  foncé,  suivant  que  le  vin  était  plus  ou  moins  co- 
loré. Ainsi  les  vins  de  Languedoc  ou  de  Roussillon  donnent 
un  vert  scmhre,  les  vins  de  Bourgogne  un  vert  plus  clair, 
les  vins  de  pays,  un  vert  tirant  sur  le  gris.  Cette  couleur  étant 
constante  dans  les  précipités  des  vins  naturels , au  moment 
où  l’on  fait  l’expérience , il  est  facile  de  reconnaître  si  la  li- 
queur qu’on  examine , doit  sa  couleur  à une  teinture  étran- 
gère. Une  suite  d’expériences  faites  sur  différeus  vins  colorés 
artificiellement , donne  les  résultats  suivans  : 


Vins  rougis  par 

Le  tournesol 

Le  bois  d’Inde.  

L’hièble  et  le  troène.  . . <* 

L’airelle 

Le  bdis  de  Fernambouc.  . 


Précipités  en 
Violet  clair. 

Prune  de  Monsieur. 
Violet  bleuâtre. 
Couleur  de  lie  sale. 
Laque  rouge. 


Ainsi,  toutes  les  fois  que  l’alun  uni  au  vin , et  précipité  par 
la  potasse , ne  donnera  pas  une  nuance  verte  , on  peut  affir- 
mer que  le  vin  a été  coloré  artificiellement. 

La  difficulté  avec  laquelle  on  fait  partir  les  taches  pro- 
duites par  les  vins  sur  le  linge  >,  sert  encore  à faire  recon- 
naître leur  coloration  artificielle. 

Un  moyen  que  les  marchands  de  vin  peuvent  employer 
pour  colorer  en  rouge  des  vins  blancs , ou  d’autres  liquides 
qu’ils  veulent  faire  passer  pour  du  vin,  c’est  de  les  mélanger 
avec  un  vin  fortement  coloré,  comme  celui  de  Roussillon. 
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Alors  il  est  impossible  de  reconnaître  la  fraude,  par  quelque 
moyen  que  ce  soit.  Il  n’y  a que  les  gourmets,  dont  le  palais 
est  très  exercé  , qui  peuvent  distinguer  que  le  vin  est  mêlé 
avec  quelques  substances  étrangères. 

Vins  falsifiés  par  Ve  au- de-vie.  11  arrive  quelquefois  qu’on 
corrige  un  vin  faible  en  y ajoutant  de  l’eau-de-vie  ; dans 
d’autres  circonstances,  on  fait  le  vin  de  toutes  pièces,  en 
mêlant  du  cidre  ou  une  autre  liqueur  avec  de  l’eau-de-vie , 
du  bois  de  santal,  de  campe che,  ou  toute  autre  matière  colo- 
rante. Ces  falsifications  n’ont  d’autre  inconvénient  que  ceh  i 
d’occasioner  plus  facilement  l’ivresse;  assez  souvent  elles 
déterminent  aussi  des  maux  de  tête. 

On  pourra  reconnaître  que  le  vin  a été  rendu  plus  fort 
par  de  l’eau-de-vie , aux  caractères  suivans: 

i°.  Il  aura  une  odeur  d’esprit  de  vin  beaucoup  plus  pé- 
nétrante que  celle  du  vin  pur:  en  effet,  celui-ci  ne  contient 
que  l’esprit  de  vin  qui  s’est  développé  pendant  la  fermenta- 
tion , et  qui  est  intimement  combiné  avec  les  autres  parties 
du  liquide  ; tandis  que  dans  le  vin  avec  addition  d’eau-de- 
vie,  la  liqueur  ajoutée  est,  en  quelque  sorte,  libre  et  se  ma- 
nifeste à l’organe  de  l’odorat. 

2°.  Par  la  même  raison,  la  saveur  du  vin  frelaté  par 
l’eau-de-vie  est  beaucoup  plus  chaude  que  celle  du  vin  pur. 

Moyen  de  reconnaître  lès  vins  falsifiés  par  la  litharge.  La 
lifharge,  ou  oxide  de  plomb  blanc  demi-vitreux,  ayant  la 
propriété  de  faire  perdre  aux  vins,  de  la  plus  mauvaise 
qualité,  leur  amertume  et  leur  âcreté  , de  les  rendre  doux, 
et  même  agréables  au  goût,  des  spéculateurs  avides  en  met- 
tent dans  leurs  vins.  Ainsi  falsifiés , les  vins  sont  d’un  usage 
dangereux;  ils  donnent  des  coliques,  quelquefois  intolé- 
rables, et  exposent  à divers  autres  accidens.  Le  moyen  qu’in- 
dique M.  Nauche , médecin  de  bienfaisance  du  quatrième 
arrondissement,  pour  reconnaître  cette  falsification,  con- 
siste dan*s  l’acide  sulfurique  et  dans  l’eau  chargée  de  gaz 
hydrogène  sulfuré. 

Lorsqu’on  verse  de  l’acide  sulfurique  pur  sur  du  vin  con- 
tenant de  la  litharge , il  occasionne , dans  la  liqueur  , un  pré- 
cipité blanc,  qui  dépose  assez  promptement  au  fond  du  vase. 

Ce  même  acide , versé  sur  du  vin  naturel , ne  fait  qu’aviver 
un  peu  sa  couleur,  sans  déterminer  aucun  précipité. 

Autre  procédé.  L’emploi  de  l’eau  chargée  d’hydrogène  sul- 
furé offre  encore  , dans  le  même  cas,  un  moyen  supérieur  à 
celui  dont  nous  venons  d’entretenir  le  lecteur. 

Pour  préparer  cette  eau,  il  suffit  de  mettre,  dans  une  fiole, 
une  pâte  faite  de  limaille  de  fer  et  de  soufre;  d’y  verse** 

Si* 
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quelque8  gouttes  d’acide  sulfurique  , et  de  faire  dégager  le 
gaz  qui  en  résulte  , dans  un  flacon  rempli  d’eau , au  moyen 
d’un  tube  recourbé , dont  on  aura  surmonté  la  fiole. 

Versée  sur  le  vin  naturel,  cette  eau  n’y  occasionne  pas  le 
moindre  changement,  tandis  qu’elle  rend  noirâtre  et  flocon- 
neux le  vin  falsifié  avec  la  litharge , et  qu’elle  y détermine 
un  précipité  abondant  qui  gagne  le  fond  du  vase. 

Quelques  personnes  se  servent  encore  de  foie  de  soufre  ou 
de  sulfures  alcalins;  mais  ces  réactifs  déterminent,  tant  dans 
le  vin  naturel  que  dans  le  vin  lithargiré,  un  changement  de 
couleur  et  un  précipité  , si  peu  distincts  les  uns  des  autres  , 
qu’il  est  difficile  d’asseoir,  sur  leurs  différences, quelque  chose 
de  réel. 

Des  maladies  des  vins.  Il  est  reconnu  que  presque  tous  les 
vins  sont  susceptibles  de  fermentation  dans  les  tonneaux.  Nous 
n’entrerons  point  dans  l’énumération  des  causes  qui  y con- 
tribuent. Dans  les  vins  de  l’année  , cette  fermentation , qui 
complète  la  première , produit  assez  souvent  une  améliora- 
tion dans  la  qualité;  mais,  dans  les  vins  vieux  , elle  est  le 
prélude  de  leur  dégénération. 

Si  un  vin  nouveau  éprouve  une  nouvelle  fermentation  à 
l’époque  du  mouvement  de  la  vigne , il  faut  le  retirer  de 
dessus  sa  lie  avant  l’équinoxe  du  printemps , parce  qu’il  en 
pourrait  résulter  un  goût  désagréable  pour  ce  vin;  et  si,  dans 
cette  fermentation,  ce  vin  prenait  un  goût  acide,  il  faudrait 
le  soutirer  dans  un  tonneau  fortement  soufré.  Il  est  bon  d’ob- 
server que  quand  on  s’aperçoit  de  la  fermentation  d’un  vin 
nouveau,  il  faut  lui  donner  de  l’air  par  un  trou  de  foret,  que 
l’on  bouche  avec  un  fausset,  et  on  le  visite  plusieurs  fois  dans 
la  journée. 

Il  faut  avoir  soin  , auta'nt  que  possible  , de  séparer  les 
vins  nouveaux  des  vins  vieux;  et  si  cela  ne  se  peut,  il  faut 
purifier  l’air , et  brûler  autour  des  vins  vieux  des  mèches 
soufrées. 

Si  le  vin  vieux  annonce  devoir  faire  un  mouvement,  il 
faut  le  soutirer  de  suite  dans  un  tonneau  fortement  imprégné 
de  vapeur  sulfureuse,  et  le  séparer  aussitôt  des  vins  en  fer- 
mentation. Ces  mouvemens  de  fermentation,  s’ils  ne  sont  ar- 
rêtés à temps,  produisent  des  altérations  plus  ou  moins  graves, 
comme  les  goûts  d’aigre , d’amertume , de  pourri , de  vieux , 
de  graisse  , et  le  changement  de  couleur. 

Le  défaut  de  remplissage  fait  aussi  quelquefois  tourner  le 
vin  à l’aigre.  Alors  il  faut  soutirer  le  vin  dans  un  tonneau 
soufré , le  coller,  le  laisser  reposer  quelque  temps , et  le  sou- 
tirer de  nouveau  ; et  si  le  goût  acide  domine  toujours , il  (au 
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le  mécher,  et  renouveler  cette  opération  autant  que  cela  est 
nécessaire.  Ces  vins  mécliés  ne  pouvant  être  bus  tels,  doivent 
être  mélangés  avec  des  vins  colorés  et  généreux  , pour  rem- 
placer la  couleur  et  le  spiritueux  qu’ils  ont  perdus. 

Quand , en  vieillissant , un  vin  contracte  de  l’amertume,  on 
la  tempère  , par  le  mélange  avec  des  vins  nouveaux  du  même 
cru  , ou  en  le  passant  sur  des  lies  fraîches. 

Si  le  vin  prend  un  goût  de  pourri,  et  si  ce  goût  est  forte- 
ment prononcé , il  est  impossible  de  le  rendre  potable;  mais 
si  l’on  y porte  remède  à temps , il  est  possible  d’arrêter  le 
mal  en  soufrant  et  en  soutirant;  et  pour  le  rendre  agréable  à 
boire  , on  peut  le  mêler  avec  du  vin  spiritueux  et  coloré  : on 
y introduira  de  l’eau-de-vie  dans  des  proportions  que  le  goût 
seul  peut  déterminer. 

Si  le  vin  dégénère , et  contracte  un  goût  désagréable , ap- 
pelé goût  de  vieux  ou  de  vin  passé , alors  il  faut  se  hâter  de 
le  mettre  en  bouteilles  avant  qu’il  ait  perdu  toutes  ses  bonnes 
qualités,  ou  bien  le  couper  avec  un  vin  plus  jeune  et  de 
bon  crû. 

On  sait  que  presque  tous  les  vins,  et  notamment  les  blancs, 
sont  susceptibles  de  tourner  à la  graisse.  11  est  facile  de  s’a- 
percevoir de  cette  altération , parce  qu’ils  filent  comme  de 
l’huile.  Comme  il  n’est  pas  toujours  certain  qu’ils  se  réta- 
blissent d’eux-mêmes,  en  les  collant  et  les  soutirant,  il  faut 
y introduire  une  certaine  quantité  de  lie  fraîche  , et , quand 
elle  est  reposée , coller  et  soutirer. 

On  rétablit  le  vin  rouge , dont  la  couleur  est  altérée  , eu 
le  mêlant  avec  du  vin  plus  jeune. 

On  rétablit  le  vin  blanc  qui  jaunit  sur  la  lie , en  mettant  le 
tonneau  sur  sa  bonde , pour  que  la  lie  traverse  en  se  dépo- 
sant ; on  le  replace  ensuite , et  quand  il  est  reposé , on  le 
colle  ; et  on  le  soutire  dans  un  tonneau  qui  a contenu  du  vin 
de  même  couleur,  et  légèrement  soufré. 

Pour  enlever  la  couleur  jaune  à un  vin  blanc,  il  faut  prendre 
une  pinte  de  bon  lait , jointe  à autant  de  colle  de  poisson,  mê- 
lée et  battue  avec  deux  bouteilles  de  vin , que  l’on  verse  dans 
le  tonneau,  en  agitant  fortement  la  liqueur.  Au  bout  de  quel- 
ques jours  de  repos  , le  vin  aura  recouvré  sa  blancheur  et  sa 
limpidité.  On  peut  alors  le  tirer  en  bouteilles. 

Lorsqu’un  vin  a contracté  un  goût  d’échauffé , le  plus  sûr 
moyen  d’arrêter  cette  fermentation,  est  de  soutirer  ce  vin 
dans  un  tonneau  fort  imprégné  de  vapeur  sulfureuse , et  de 
le  placer  dans  un  endroit  frais;  et  si  cela  ne  suffit  pas,  de  le 
mécher.  On  peut  aussi  faire  passer  ce  goût  d’écliauffé  qu’a 
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contracté  îc  vin  , en  le  coupant  avec  du  vin  jeune,  spiritueux 
et  coloré. 

Lorsque  du  vin  a été  gelé  , il  faut , avant  qu’il  dégèle , sou- 
tirer ce  qui  est  resté  liquide  ; on  aura  perdu  seulement  de 
la  quantité:  celui  qui  aura  été  soutiré  sera  plus  spiritueux, 
la  partie  aqueuse  étant  la  seule  qui  se  congèle.  Si  on  le  laisse 
dégeler,  la  couleur  alors  devient  louche  et  affaiblie;  et  il 
faut  le  soyi tirer  dans  un  tonneau  fortement  mèche  et  rincé 
avec  de  l’eau-de-vie , le  coller  après  quelques  jours  de  re- 
pos , elle  tirer  ensuite  en  bouteilles. 

Quant  aux  goûts  de  fût,  de  moisi,  d’oeufs  gâtés , provenant 
des  tonneaux  , que  contractent  les  vins , le  premier  moyen 
â employer  pour  y remédier,  est  de  soutirer  le  vin  vicié  dans 
un  tonneau  vide  de  bon  vin,,  et  imprégné  de  vapeur  sul- 
fureuse. On  brûle  ensuite , comme  du  café , une  livre  et  demie 
de  froment  pour  un  tonneau;  on  enferme  ce  froment  dans 
un  sac  de  toile , et  on  le  fait  entrer  brûlant  par  la  bonde, 
que  l’on  bouche  parfaitement,  ayant  l’attention  de  laisser  res- 
sortir, par  cet  endroit,  la  ficelle  à laquelle  est  noué  le  sac, 
pour  pouvoir  le  retirer  au  bout  de  vingt-quatre  heures.  On 
verse  dans  un  autre  tonneau  oii  l’on  a fait  brûler  une  mèche 
soufrée  , vingt-quatre  pintes  de  lie  fraîche , et  l’on  soutire 
dessus  le  vin  que  l’on  veut  rétablir.  Après  quelques  jours  de 
repos  , on  colle  et  on  soutire  de  nouveau  ; après  quoi  on  peut 
goûter  le  mélange. 

Procédé  pour  ôter  au  vin  quelque  jnauvai»goût.  Transvasez 
le  vin  dans  une  futaille  fraiebe  où  il  y ait  eu  de  bon  vin. 
Faites  un  gâteau  de  farine  de  seigle  : quand  le  gâteau  sera 
cuit,  vous  le  poserez  tout  chaud  sur  l’ouverture  du  bondon  ; 
vous  réitérerez  plusieurs  fois  cette  opération. 

Autre  procédé.  Faites  un  gâteau  avec  des  carottes  écrasées, 
comme  de  la  pâte  , et  mêlées  avec  de  la  farine  de  seigle.  On 
fait  de  ce  gâteau  le  même  usage  que  de  celui  de  seigle  , et  on 
réitère  aussi  plusieurs  fois  l’opérati'on. 

Comment  on  doit  traiter  les  vins  gelés.  Quand  on  s’aperçoit 
que  le  vin  est  gelé  dans  le  tonneau  qui  le  renferme  , il  faut 
soutirer  de  suite  , dans  d’autres  tonneaux  , tout  ce  qui  reste 
de  liquide.  Le  vin  que  l’on  obtient  ainsi  est  très  spiritueux  ; 
mais  ce  qui  reste  dans  le  tonneau  n’est  plus  que  de  l’eau  sans 
goût,  ni  couleur. 

Lorsque  le  vin  a gelé  et  dégelé  dans  le  même  tonneau,  il 
faut  le  soutirer  de  suite  dans  un  tonneau  fortement  soufré  , 
et  où  l’on  verse  un  verre  d’esprit  de  vin,  s’il  contient  cent 
cinquante  bouteilles,  ou  plus  ou  moins,  suivant  sa  capacité. 
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On  bouclie  bien  le  tonneau,  et  après  quelques  jours  de  repos, 
on  colle  pour  mettre  en  bouteilles. 

Méthode  pour  empêcher  que  le  vin  ne  s’aigrisse.  Le  vin  com- 
mence quelquefois  à prendre  une  pointe  d’acide,  qui  fait  dire 
aux  gens  de  la  campagne  : Ce  vin  a du  vert.  Pour  enlever  ce 
petit  filet  d’aigreur , il  faut  prendre  des  noix  sèches , les 
mettre  sur  des  charbons  ardens  , et,  à mesure  qu’elles  sont 
bien  allumées , les  jeter  dans  le  vase  qui  contient  ce  vin,  dans 
la  proportion  d’une  noix  pour  chaque  cinq  pots,  ou  environ 
six  décalitres  de  ce  liquide  ; bien  boucher  le  vase  qui  le  ren- 
ferme , et  les  y laisser  au  moins  deux  fois  vingt-quatre  heures 
avant  d’en  boire. 

Moyen  d’empêcher  le  vin  de  tourner.  Pour  garantir  le  vin 
du  danger  de  tourner,  il  faut , vers  le  milieu  du  mois  d’avril , 
le  transvaser  avec  soin  pour  le  débarrasser  de  sa  lie , et  faire 
un  trou  avec  une  petite  vrille  près  de  la  bonde , à l’endroit  le 
plus  élevé  du  tonneau.  Vous  mettrez  dans  cette  ouverture  un 
petit  fausset  de  bois  d’environ  cinq  pouces  de  longueur.  Il 
faut  qu’il  puisse  entrer  très  facilement , et  qu’il  soit  surmonté 
d’une  petite  tête , alin  qu’il  couvre  parfaitement  le  trou  ou 
soupirail , et  qu’il  empêche  le  contact  de  l’air  extérieur.  Ou 
ouillera  le  vin  tous  les  quinze  jours.  Au  mois  de  novembre, 
on  substitue  à ce  fausset  libre  un  autre  fausset  fixe  qui  ferme 
hermétiquement  le  tonneau.  On  doit  répéter , tous  les  ans , 
la  même  opération  à la  même  époque. 

* Ce  procédé , si  simple , est  en  même  temps  si  efficace,  qu’il 
réussit  toujours.  En  donnant  un  peu  d’air  au  vin,  il  donne 
aussi  une  issue  aux  gaz  intérieurs,  calme  la  fermentation  aus- 
sitôt qu’elle  commence , et  maintient  ainsi  les  choses  dans 
l’état  où  elles  doivent  rester. 

Procédé  pour  ôter  au  vin  sa  trop  grande  douceur.  Lorsqu*on 
a du  vin  qui  paraît  trop  doux,  comme  cela  arrive  ordinaire- 
ment dans  les  années  humides , il  faut  établir  un  fausset  à côté 
de  la  bonde  , sur  les  tonneaux*,  et  l’ouvrir  pendant  quelques 
minutes,  pour  introduire  l’air  extérieur.  On  renouvelle  cette 
opération  de  huit  eu  huit  jours  , jusqu’à  ce  qu’on  ail  moins  à 
se  plaindre  du  vin. 

Moyen  de  donner  au  vin  le  plus  commun  le  parfum  le  plus 
agréable.  Quand  la  vigne  est  en  fleur,  on  prend  un  petit  pa- 
nier dans  l’intérieur  duquel  est  une  feuille  de  papier.  On 
profite  du  matin,  lorsque  la  rosée  est  tombée,  pour  aller 
frapper  légèrement  le  cep  avec  un  petit  bâton , et  faire  touj- 
ber  les  fleurs  qui  sont  épanouies,  et  seraient,  dans  la  jour- 
née , les  victimes  du  moindre  veut.  La  petite  récolte  terminée* 
on  met  ces  fleurs  sécher  à l’ombre;  on  les  pulvérise  ensuite* 
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et  on  les  garde  dans  un  lieu  sec.  Au  temps  de  la  vendange , 
on  prend  une  certaine  quantité  de  cette  poudre  de  fleurs, 
qu’on  enferme  dans  un  petit  sachet , et  on  va  le  suspendre 
dans  le  tonneau.  Le  véritable  moment  est  celui  de  la  fermen- 
tation. Pour  un  tonneau  de  dixhottées , ou  cent  soixante  litres, 
on  n’emploie  qu’une  once  de  la  poudre  : cela  suffit  pour  don- 
ner au  vin  une  qualité  qui  le  rend  précieux  et  agréable. 

On  peut  donner  aussi  un  parfum  très  agréable  aux  vins,  en 
employant , au  lieu  de  fleurs  de  vigne , des  fleurs  de  tilleul, 
des  sommités  de  lavande , de  sauge , de  romarin  et  du  ge- 
nièvre. Les  doses , pour  trois  cents  litres  de  vin , sont  : deux 
livres  de  genièvre , deux  onces  de  fleurs  de  genièvre  , une 
once  et  demie  de  sauge , une  once  de  romarin  , et  une  demi- 
once  de  lavande;  on  enferme  le  tout,  excepté  le  genièvre, 
dans  un  sac  de  toile  , et  on  profite  du  moment  de  la  fermen- 
tation pour  le  mettre  dans  le  vin.  On  obtient,  par  ce  procédé, 
des  vins  d’une  qualité  bien  supérieure  à ceux  que  l’on  fait 
sans  cette  précaution.  Ceux,  surtout,  qui  ne  sont  point  ordi- 
nairement d’une  très  bonne  qualité  , s’en  trouvent  améliorés 
d’une  manière  fort  sensible. 

Moyen  de  conserver  le  vin  long-temps  doux . Ayez  un  ton- 
neau fait  avec  de  fortes  douves  , bouchez  et  garnissez  les  ou- 
vertures ou  joints  avec  de  la  résine  dissoute  ; vous  introduirez 
ensuite  dans  le  tonneau  un  fil  de  fer  au  bout  duquel  se  trou- 
vera attachée  une  muscade  soufrée.  Vous  allumerez  cette 
muscade  , et  l’y  laisserez  brûler.  Le  vin  doux,  ainsi  condi- 
tionné , se  gardera  parfaitement  pendant  plus  d’un  an. 

Moyen  de  clarifier  les  vins  d’Espagne  troublés . On  prend 
des  blancs  d’œufs,  du  sel  gris  et  de  l’eau  salée;  on  met  tout 
cela  dans  un  vaçe  commode;  on  enlève  l’écume  qui  se  forme 
à la  surface,  et  l’on  verse  cette  composition  dans  un  tonneau 
de  vin  dont  on  a tiré  une  partie  ; au  bout  de  deux  ou  trois 
jours  la  liqueur  s’éclaircit  et  devient  agréable  au  goût;  on 
laisse  reposer  pendant  huit  jours,  et  on  soutire. 

Moyen  de  remettre  un  vin  clair  et  gâté  par  une  lie  volante . 
On  prend  deux  livres  de  cailloux  calcinés  et  broyés  , dix  à 
douze  blancs  d’œufs , une  bonne  poignée  de  sel  ; on  bat  le 
tout  avec  huit  pintes  de  vin  qu’on  verse  ensuite  dans  le  ton- 
neau ; deux  ou  trois  jours  après  on  soutire. 

Ces  compositions  varient  à l’infini  ; quelquefois  on  y fait 
entrer  l’amidon , le  riz , le  lait  et  autres  substances  plus  ou 
moins  capables  d’envelopper  les  principes  qui  troublent  le 
vin.  On  le  clarifie  encore  , et  on  corrige  souvent  un  mauvais 
goût , en  le  faisant  digérer  sur  des  copeaux  de  hêtre , précé- 
demment écorces,  bouillis' dans  de  l’eau  et  sécliés  au  soleil 
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ou  dans  un  four  ; im  quart  de  boisseau  de  copeaux  suffit  pour 
un  muid  de  vin.  Ils  produisent  dans  la  liqueur  un  léger  mou- 
vement de  fermentation,  qui  l’éclaircit  en  vingt -quatre 
heures. 

Moyen  de  décolorer  le  vin  et  plusieurs  autres  liquides . Pour 
décolorer  le  vin  rouge  et  le  rendre  blanc , il  suffit  de  le  ver- 
ser sur  de  la  poudre  de  charbon , et  de  l’y  laisser  pendant  un 
jour  environ.  La  quantité  de  charbon  nécessaire,  est  de  trois 
onces  par  pinte  de  vin.  On  peut  faire  usage  de  ce  procédé 
pour  décolorer  de  mauvais  vins  avec  lesquels  on  veut  faire 
du  vinaigre  blanc. 

Il  y a quelques  espèces  de  vins  qui  sont  naturellement  d’une 
couleur  rouge  trop  foncée;  on  peut  rendre  leur  couleur  plus 
claire  et  plus  légère  en  mettânt  du  charbon  en  poudre  dans 
les  cuves  où  l’on  fait  le  vin , ou  en  laissant  fermenter  le  moût 
sur  du  charbon.  Ce  moyen  n’altère  aucunement  la  qualité 
du  vin. 

Vin  à repasser  sur  le  marc.  Si  on  a du  vin  chez  soi , soit 
rouge  ou  blanc,  vieux  ou  nouveau,  qui  pèche  ou  en  couleur 
ou  en  force,  on  peut  le  repasser  sur  le  marc,  en  le  sur- 
vidant dans  la  cuve:  on  doit  le  bien  mêler  avec  le  marc  et 
le  laisser  cuver  environ  douze  heures  , si  c’est  du  vin  vieux, 
et  vingt -quatre  s’il  est  nouveau;  après  quoi  on  le  tire  et 
on  l’entonne  dans  des  tonneaux , auxquels  on  met  une  re- 
marque pour  les  connaître  ; ensuite  on  porte  le  marc  au 
pressoir. 

VIN  CUIT.  Procédé  pour  le  faire . Prenez  du  moût  de 
raisins  blancs;  faites -le  bouillir  à un  feu  clair  et  égal,  et 
écumez-le  avec  soin.  Lorsqu’il  sera  réduit  d’un  tiers,  ver- 
sez-le  dans  des  vases  que  vousexposerez  au  grand  air,  pour 
qu’il  se  refroidisse.  Pendant  ce  temps  agitez-le  continuelle- 
ment, avec  de  grandes  cuillers  de  cuivre,  pour  faire  évapo- 
rer la  fumée , et  afin  que  le  vin  n’en  contracte  pas  le  goût. 

Lorsque  le  vin  sera  refroidi , vous  le  mettrez*  dans  un 
tonneau  que  vous  boucherez  bien.  Au  mois  de  novembre , 
vous  le  clarifierez  avec  de  la  colle  de  poisson  ou  des  blancs 
d’œufs  , en  les  mettant  dans  le  tonneau , et  remuant  avec  un 
bâton  passé  par  le  trou  du  bondon.  Vous  laisserez  ensuite 
reposer  , et  toute  la  lie  se  déposera  au  fond  du  tonneau.  Enfin 
vous  transvaserez  le  vin  par  un  temps  froid  ; il  sera  alors 
bon  à boire. 

Vin  composé,  imitant  le  vin  de  Lunel.  Vousprendrez  quatre 
livres  de  raisin  muscat  pour  douze  bouteilles  de  petit  vin 
blanc  : vous  lui  ferez  jeter  un  bouillon  sur  le  feu , afin  d’avoir 
bien  tout  le  jus  des  raisins  ; vous  y ajouterez  une  demi-livre 
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de  cassonade  et  un  demi-setier  d’eau-de^vie;  vous  mêlerez 
le  tout  ensemble , le  filtrerez  et  le  mettrez  en  bouteilles. 
Au  moment  de  le  boire , vous  croirez  tenir  réellement  du 
vin  de  Lunel. 

Vin  composé,  imitant  le  vin  de  Bordeaux . Exprimez  du  jus 
de  framboises,  environ  un  verre  pour  une  bouteille  de  vin; 
mettez-le  clans  un  vase  ; mêlez  , avec  le  jus  de  framboises  , 
du  bon  vin  de  Bourgogne  ; filtrez-le  et  mettez-le  dans  des 
bouteilles  qu’on  a coutume  de  nommer , pour  leur  forme  , 
bouteilles  de  Bordeaux.  Vous  pouvez  être  tranquille;  ce  vin 
composé  ne  saurait  faire  de  mal  à personne , et  les  gourmets 
eux-mêmes,  à cause  de  son  goût,  le  prendront  pour  du  véri- 
table vin  de  Bordeaux. 

Vin  bridé.  Prenez  une  pinte  du  meilleur  vin  de  Bour- 
gogne , mettez-le  dans  une  chocolatière  avec  demi-livre  de 
sucre  , une  feuille  de  macis  , deux  clous  de  girofle,  un  petit 
bâton  de  cannelle , deux  douzaines  de  grains  de  coriandre , 
deux  ou  trois  zestes  de  citron , deux  feuilles  de  laurier  ; met- 
tez la  chocolatière  devant  un  bon  feu,  et  clu  charbon  tout  au- 
tour. Quand  la  vapeur  ou  fumée  vous  fera  connaître  que  le 
vin  est  bien  chaud,  mettez-y  le  feu  avec  du  papier  allumé  ; 
laissez-le  brûler  jusqu’à  ce  qu’il  s’éteigne  tout  sem;  mouillez 
une  serviette  blanche , passez  le  vin  au  travers  dans  un  vais- 
seau ou  bouteille , dont  l’ouverture  soit  large , et  servez-le 
tout  chaud.  L’eau-de-vie  brûlée  se  fait  de  la  même  manière. 

Vin  imitant  la  liqueur.  Coupez  deux  citrons  par  tranches  ; 
pelez  et  coupez  de  même  deux  pommes  de  reinette  ; mettez 
le  tout  dans  un  plat  avec  demi-livre  de  sucre  en  poudre , une 
pinte  de  bon  vin  de  Bourgogne , six  clous  de  girofle  , un  peu 
de  cannelle  concassée,  de  l’eau  de  fleurs  d’orange  ; couvrez 
bien  le  tout  ; laissez-le  infuser  trois  ou  quatre  heures , puis 
passez-le  à la  chausse.  On  peut,  si  l’on  veut,  ambrer  ce  vin, 
ou  le  musquer,  en  y mettant  un  grain  pilé  avec  du  sucre , en- 
veloppé de  coton , et  attaché  à la  pointe  de  la  chausse  où  on 
le  passe. 

Des  vins  de  liqueur  faux  ; manière  de  les  reconnaître.  On 
imite  très  souvent  les  vins  les  plus  recherchés  , tels  que 
Maiaga,  Rota,  muscat,  Constance,  Malvoisie,  etc.,  en  fai- 
sant fermenter  du  miel  délayé  dans  de  l’eau  : heureusement 
que  ces  boissons  ne  sont  pas  malsaines.  D’ailleurs  il  est  facile 
de  lés  reconnaître.  Pour  cela  , on  prend  une  petite  bouteille 
de  verre  blanc  ; an  y met  le  vin  que  l’on  veut  éprouver  : on 
tient  cette  bouteille  à pleine  main  ; on  applique  le  pouce  sur 
l’ouverture,  et  on  la  retourne  de  manière  qu’elle  soit  renver- 
sée sur  le  pouce  ; on  plonge  le  pouce  et  le  cou  de  la  bouteille 
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clans  l’eau;  on  retire  le  pouce  en  ayant  soin  que  la  bouteille 
soit  toujours  renversée  et  bien  droite  : si  le  vin  est  naturel , 
plus  léger  que  l’eau , il  restera  dans  la  bouteille;  sinon  le  miel 
se  précipitera  visiblement  dans  l’eau , qui  deviendra  miel- 
leuse , et  ce  qui  restera  dans  la  bouteille  ne  sera  plus  qu’une 
eau  terne  et  désagréable  au  goût. 

De  la  fabrication  et  de  la  rectification  de  V esprit  de  vin . 
L’esprit  de  vin  est  le  principe  spiritueux  du  vin  ou  de  l’eau- 
de-vie,  débarrassé,  autant  que  possible,  de  la  partie  aqueuse 
qui  l’affaiblissait. 

On  appelle  esprit  de  vin  rectifié)  celui  que  l’on  a repassé 
une  fois  ou  deux  à l’alambic  pour  le  débarrasser  totalement 
de  l’eau  et  lui  donner  plus  de  degrés.  En  général,  on  ne  doit 
employer  que  de  la  bonne  eau-de-vie  , pour  en  tirer  un  bon 
esprit  de  vin  qui  doit  être  la  base  de  vos  eaux  fines. 

La  meilleure  méthode  pour  rectifier  les  esprits  , est  la  sui- 
vante. 

Quand  on  a tiré  les  deux  tiers , ou  à peu  près,  de  l’esprit, 
suivant  sa  force , on  ôte  de  l’alambic  ce  qui  en  reste  , et  l’on 
remet  dans  la  cucurbite  la  partie  distillée,  à laquelle  on  fait 
subir  la  même  opération  que  ci-devant;  on  en  vaporise  en- 
core les  deux  tiers  ; on  l’essaie  en  en  faisant  brûler  une  petite 
quantité  dans  une  cuiller  d’argent.  Le  feu  éteint,  on  est  à 
même  de  juger  aussitôt,  par  l’humidité  qui  reste , à quel  point 
l’esprit  de  vin  est  rectifié  : il  n’en  doit  pas  rester  une  seule 
goutte  après  celte  rectification.  On  se  sert  encore  du  pèse- 
liqueur  qui  indique  le  degré  ; mais  il  faut  que  l’esprit  soit 
refroidi. 

"VINAIGRE.  ( Préparation  du)  Le  vin , le  poiré , le  cidre  , 
la  bière,  l’hydromel,  le  petit-lait,  etc.,  etc.,  peuvent  se 
transformer  en  vinaigre  ; mais  le  vinaigre  de  vin  est  justement 
préféré  à tous  les  autres. 

Les  vins  qui  ont  été  soufrés  ne  valent  rien  pour  faire  du 
vinaigre  , l’acide  sulfureux  arrêtant  la  fermentation  vineuse. 
De  toutes  les  observations  faites  jusqu’à  ce  jour  , on  conclut 
que  le  vin  de  bonne  qualité  est  celui  qui  procure  le  meilleur 
vinaigre.  Il  faut  préférer  les  vins  d’un  an  à ceux  qui  sont  plus 
nouveaux , parce  qu’ils  n’ont  point  de  lie  , et  que  la  partie  su- 
crée est  devenue  spiritueuse.  Les  vins  blancs  doivent  passer 
avant  les  vins  rouges.  Il  importe  généralement  de  ne  mettre 
en  usage  que  du  vin  très  clair  ; on  peut  éclaircir  celui  qui  ne 
l’est  pas,  à l’aide  de  copeaux  de  hêtre  qu’on  met  dans  les 
tonneaux  , et  par-dessus  lesquels  on  verse  le  vin  dont  on  veut 
faire  du  vinaigre. 

Autre  procédé . Le  procédé  que  l’on  emploie  à Orléans  pour 


5oo  VIN 

la  fabrication  du  vinaigre , est  le  suivant.  On  commence  par 
vérser  cent  litres  de  vinaigre  bouillant  dans  un  tonneau  ou- 
vert par  un  côté , et  dont  la  capacité  est  de  quatre  cents  litres. 
On  place  ce  tonneau  dans  un  lieu  dont  la  température  est 
constamment  de  dix-huit  à vingt  degrés.  Au  bout  de  huit 
jours,  on  verse  dix  litres  de  vin  dont  on  a laissé  déposer  la 
lie;  huit  jours  après,  on  ajoute  encore  dix  litres  de  vjn.  On 
recommence  cette  opération  tous  les  huit  jours,  jusqu’à  ce 
que  le  tonneau  soit  plein  : quinze  jours  après  avoir  empli  ce 
vase  , le  vin  se  trouve  converti  en  vinaigre.  On  en  retire  la 
moitié , et  on  recommence  à verser  , tous  les  huit  jours  , dix 
litres  de  nouveau  vin.  Si  la  fermentation  est  très  énergique, 
ce  que  l’on  reconnaît  à la  grande  quantité  d’écume  dont  se 
charge  une  douve  que  l’on  plonge  dans  le  tonneau , on  ajoute 
plus  de  vin,  et  à des  intervalles  plus  rapprochés. 

Le  vinaigre  blanc  s’obtient  avec  le  vin  blanc.  On  peut  éga- 
lement l’obtenir  du  vin  rouge  que  l’on  a laissé  aigrir  sur  des 
raisins  blancs.  On  peut  enlever  aussi  la  couleur  du  vinaigre 
rouge  et  le  rendre  blanc,  en  le  faisant  passer,  à plusieurs  re- 
prises , sur  du  charbon  pilé.  Quand  on  veut  colorer  , au  con- 
traire , le  vinaigre  blanc  en  rouge , on  y ajoute  du  jus  de  bet- 
teraves, de  la  décoction  d’orcanète  ou  de  bois  d’Inde  : cette 
dernière  substance  ne  doit  être  employée  que  quand  on  man- 
que des  autres.  Aucune  d’elles  ne  communique  de  propriétés 
malfaisantes  au  vinaigre. 

Autre  procédé.  Procurez-vous  un  baril  d’excellent  vinai- 
gre; prenez-en  quelques  pintes  pour  la  consommation  domes- 
tique d’un  mois  ; remplissez  le  baril  avec  une  égale  quantité  de 
vin  bien  éclairci;  bouchez-le  légèrement  avec  du  papier  et 
un  bouchon  de  liège,  puis  mettez-le  dans  un  endroit  à une 
chaleur  tempérée;  soutirez,  tous  les  moi  s,  la  même  quantité,  et 
remplacez  fa  aussi  avec  du  vin.  Le  baril,  ainsi  renouvelé  peu  à 
peu, vous  fournira, pendanttrès  long-temps, du  vinaigre  parfait. 

Autre  procédé.  Dans  le  temps  de  la  vendange  , ayez  soin 
d’égrener  une  partie  des  raisins  que  l’on  mettra  dans  la  cuve, 
et  jetez  les  rafles  dans  un  vaisseau  ou  elles  puissent  s’aigrir 
tandis  que  le  vin  se  fera.Vous  retournerez  ces  rafles  de  temps 
en  temps  , afin  qu’elles  ne  moisissent  pas.  Quand  le  vin  de  la 
cuve  sera  fait,  vous  le  tirerez  ; vous  couvrirez  le  marc  des 
rafles  que  vous  aurez  fait  aigrir,  et  vous  verserez  sur  le  tout 
une  partie  du  vin  tiré , à proportion  de  ce  que  vous  voudrez 
avoir  de  vinaigre.  Si  vous  mêlez  bien  les  rafles  avec  le  marc, 
elles  auront  bientôt  communiqué  l’aigreur  au  mélange.  La 
fermentation  s’établit  promptement;  et  plus  le  marc  se  trouve 
chargé  d’esprit  ? plus  le  vinaigre  a de  force. 
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Autre  procédé.  Pour  changer  le  vin  en  vinaigre  , on  le 
mêle  avec  sa  lie  ; on  le  met  dans  un  tonneau , que  l’on  rem- 
plit à moitié , et  dont  un  laisse  une  des  extrémités  ouverte , 
afin  que  la  surface  liquide  soit  exposée  à l’air.  On  place  le 
tonneau  dans  un  lieu  assez  chaud,  comme  un  grenier , ou 
un  endroit  exposé  à la  force  du  soleil.  Il  ne  tarde  pas  à 
s’établir  un  mouvement  de  fermentation  assez  vif,  que  l’on 
arrête  , quand  il  est  trop  rapide  , en  ajoutant  une  nouvelle 
quantité  de  vin.  Quand  le  vinaigre  paraît  assez  fort , on  en 
retire  une  certaine  quantité , que  l’on  remplace  par  du  vin 
mêlé  avec  la  lie.  On  laisse  éclaircir  le  vinaigre  avant  de  l’en- 
fermer dans  des  vases  pour  le  conserver. 

Autre  procédé, en  usage  à Paris . Ramassez,  de  lie  de  bon 
vin , une  quantité  proportionnée  à ce  que  vous  en  voudrez 
faire  ; mettez-la  dans  une  cuve  de  bois , de  la  capacité  de  dix- 
huit  muids  environ;  délayez-la  avec  une  suffisante  quantité 
de  vin,  et  renfermez  ce  mélange  dans  des  sacs  de  toile  forte  ,• 
disposez  ces  sacs  dans  un  grand  baquet  de  bois  très  fort,  placé 
à terre  pour  plus  de  solidité;  au  bas  de  ce  baquet,  vous  pra- 
tiquerez un  trou,  au-dessous  duquel  vous  mettrez  un  autre 
baquet  que  vous  placerez  dans  une  fosse  creusée  à même  la 
terre.  Le  fond  de  ce  baquet  tiendra  lieu  de  la  partie  inférieure 
d’une  presse.  Vous  placerez  les  planches  par-dessus  les  sacs  ; 
vous  ferez  agir  la  vis  d’une  bonne  presse , et  vous  la  serr  erez 
de  temps  en  temps,  pour  exprimer  le  vin  que  la  lie  contient. 
Ilne  faudra  pas,  pour  cela,  moins  de  huit  jours.Vous  mettrez 
ce  vin  dans  des  tonneaux  de  la  capacité  d’un  muid  et  demi  ; 
vous  poserez  ces  tonneaux  verticalement  sur  leur  fond  , et 
vous  ferez  un  trou  de  deux  pouces  de  diamètre  à la  partie 
supérieure  : vous  laisserez  ce  trou  toujours  ouvert,  pour  que 
la  liqueur  ait  communication  avec  l’air  extérieur.  Le  vinaigre 
se  forme  en  quinze  jours  pendant  l’été , et  en  un  mois  , au 
moins,  pendant  l’hiver;  dans  cette  dernière  saison  > on  est 
même  réduit  à mettre  des  poêles  dans  l’atelier , pour  ac- 
célérer la  fermentation , en  entretenant  dix-huit  degrés  de 
chaleur.  Il  arrive  quelquefois  que  la  liqueur  fermente  à tel 
point , qu’on  n’y  saurait  tenir  la  main.  On  la  rafraîchit  avec 
du  vin  , pour  en  arrêter  les  progrès  ; vous  la  laisserez  en- 
core fermenter  jusqu’à  ce  que  le  vinaigre  soit  suffisamment 
fait;  puis  vous  le  mettrez  dans  des  tonneaux , où  , suivant  ce 
que  nous  avons  dit  plus  haut,  il  y aura  une  certaine  quan- 
tité de  copeaux  de  hêtre.  Vous  le  laisserez  éclaircir  sur  ces 
copeaux  pendant  quinze  jours;  vous  le  tirerez  au  clair  ; puis 
vous  le  conserverez  dans  de  grands  tonneaux. 

Vinaigre  de  cidre . Dans  un  tonneau  qui  contiendra  huit 
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cents  pintes  de  cidre , yous  mettrez  six  livres  environ  de 
levure  aigre,  faite  avec  du  levain  et  de  la  farine  de  seigle. 
Vous  commencerez  par  délayer  cette  levure  dans  de  l’eau 
chaude,  et  vous  la  verserez  par  le  bondoii  ; eusuite  vous 
passerez  un  gros  bâton  par  le  bondon  , et  vous  remuerez  for- 
tement le  cidre  , pour  y bien  mélanger  la  levure.  Vous  le 
laisserez  ensuite  fermenter  pendant  huit  jours  : après  ce  terme 
vous  aurez  un  vinaigre  de  cidre  assez  fort.  Vous  le  soutirerez 
dès  qu’il  sera  fait. 

Vinaigre  de  bière.  Vous  prendrez  parties  égales  de  farine 
de  seigle  et  de  farine  de  blé  noir  mondé.  Vous  ferez  bouil- 
lir ces  farines  , pendant  vingt-quatre  heures , dans  une  quan- 
tité suffisante  d’eau  ; vous  verserez  ensuite  la  liqueur  dans 
des  cuves  oblongues , que  vous  ne  remplirez  qu’à  demi , et 
que  vous  exposerez  à l’air.  Il  faut  que  la  température  soit 
de  douze  à quatorze  degrés.  Vous  laisserez  reposer  ces  li- 
queurs , et  vous  aurez  soin  de  les  couvrir  , tant  que  le  soleil 
donnera  perpendiculairement  sur  les  cuves.  Le  vinaigre  fait, 
vous  le  soutirerez  , par  le  moyen  d’un  siphon  de  fer-blanc, 
et  vous  le  conserverez  dans  des  tonneaux  de  chêne.  Ce 
vinaigre  est  naturellement  blanc  ; on  peut  lui  donner  de  la 
couleur  avec  des  baies  de  sureau. 

Vinaigre  de  malt  ou  de  blé  germé . Les  Allemands  font  du 
vinaigre  avec  le  malt  de  froment  pur;  ils  en  font  aussi  avec 
du  malt  d’orge  , mêlé  avec  le  malt  de  froment.  Il  y a deux 
espèces  de  malt , le  malt  séché  au  four  et  le  malt  séché  à 
l’air.  11  faut  qu’il  en  entre  des  deux  sortes  dans  le  vinaigre  ; 
mais  le  malt  séché  à l’air  s’emploie  en  plus  grande  quantité 
que  L’autre  :1a  mesure  commune  est  deux  tiers  de  malt  d’orge 
et  un  tiers  de  malt  de  froment.  . 

Opération.  Mettez  de  l’eau  dans  un  grand  chaudron;  faites- 
la  bouillir;  quand  elle  bouillira , jetez -en  quarante  pintes 
dans  une  cuve  , et  remuez-la  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  un  peu 
refroidie  , ensuite  vous  y mettrez  peu  à peu  du  malt , et 
vous  Je  remuerez  bien  avec  des  bâtons  , jusqu’à  ce  qu’il  soit 
mêlé  avec  l’eau.  Vous  recouvrirez  la  cuve  ; vous  ferez  bouillir 
de  l’eau;  vous  prendrez  la  pâte  qui  se  trouve  dans  la  cuve; 
vous  la  mettrez  dans  un  cuveau  que  vous  aurez  placé  dans  la 
cuve  , de  façon  qu’il  y ait  deux  pouces  d’intervalle  entre  ce 
cuveau  et  le  fond  de  la  cuve , et  vous  mettrez  par-dessus  un 
autre  cuveau  , percé  de  trous  et  recouvert  de  paille.  Vous 
verserez  de  l’eau  bouillante  dessus  ; vous  couvrirez  la  cuve  , 
et  vous  laisserez  le  tout  dans  cet  état  pendant  une  heure  et 
demie;  après  quoi  vous  soutirerez  la  liqueur,  par  le  moyen 
d’un  robinet  posé  entre  les  deux  fonds  , c’est-à-dire  0 entre 
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le  fond  du  cuveau  et  le  fond  de  la  cuve;  vous  mettrez  de 
l’eau  bouillante  sur  le  malt , et  vous  recommencerez  cette 
opération  plusieurs  fois  , selon  la  force  que  vous  voudrez 
qu’ait  votre  vinaigre. 

Vinaigre  fait  avec  le  son  de  froment.  Vous  prendrez  du 
son  de  froment  ou  de  celui  de  seigle;  vous  en  ferez  une  dé- 
coction dans  de  l’eau  de  rivière  ; vous  la  passerez  , vous  la 
mettrez  dans  un  tonneau  ; vous  y délayerez  un  levain  de  huit 
jours  : la  fermentation  sera  établie  en  moins  de  vingt-quatre 
heures.  Quand  l’écume  qui  sortira  par  le  bondon  commen- 
cera à diminuer , bouchez  bien  le  tonneau  ; laissez  reposer  le 
vinaigre  pendant  quelques  jours  , afin  qu’il  s’éclaircisse  , et 
vous  pourrez  ensuite  vous  en  servir. 

Vinaigre  de  lait.  — Premier  procédé.  Vous  prendrez  uu 
pot  de  lait;  vous  y ajouterez  six  cuillerées  de  bonne  eau-de- 
vie  ; vous  mettrez  le  mélange  dans  une  bouteille  ; vous  la  bou- 
cherez bien,  et  vous  l’exposerez  dans  un  endroit  chaud;  vous 
lui  donnerez  de  l’air  de  temps  en  temps  , à cause  de  la  fer- 
mentation ; au  bout  d’un  mois , le  lait  sera  changé  en  très 
bon  vinaigre  : après  avoir  été  passé  à travers  un  linge  , ce 
vinaigre ‘pourra  se  conserver  en  bouteilles. 

Second  procédé.  Les  habitans  des  campagnes  se  procurent 
du  vinaigre  par  la  fermentation  du  petit-lait.  Ce  vinaigre 
est  supérieur  à celui  de  lait  pur.  Les  Hollandais  font  bouillir 
le  lait  de  beurre  avec  un  peu  de  présure  ; le  vinaigre  n’en  est 
que  meilleur. 

Moyen  de  donner  de  la  force  aux  vinaigres  trop  faibles. 
Les  habitans  des  Pays-Bas  , pour  communiquer  de  la  force 
aux  vinaigres  de  bière  et  de  vin  , qui  n’ont  point  assez  d’aci- 
dité, mettent,  dans  un  tonneau  ordinaire  de  ce  vinaigre,  une 
ou  deux  pintes  d’esprit  de  vin,  selon  la  force  qu’ils  veulent 
lui  donner,  des  racines  concassées  de  pyrèthre  et  d’arum, 
ou  pied  de  veau  , de  chaque  une  poignée  , et  trois  ou  quatre 
livres  de  crème  de  tartre  ( tartrite  acidulé  de  potasse  ) en 
poudre.  Ils  placent  ce  tonneau  dans  un  lieu  assez  chaud,  c’est- 
à-dire  , à une  température  de  vingt  degrés  au  thermomètre 
de  Réaumur  , environ;  et , pour  provoquer  la  fermentation, 
ils  jettent  dans  ce  tonneau  quelques  morceaux  de  chair 
crue  et  fraîche,  afin  que  cette  fermentation  s’établisse  bien  , 
et  se  fasse  en  détail.  Ils  ne  versent  la  crème  de  tartre  et  l’es- 
prit de  vin  qu’a  plusieurs  fois.  De  nouveau  vinaigre,  versé 
sur  le  marc  du  tonneau,  devient,  en  peu  de  temps,  du  vinai- 
gre aussi  fort  que  le  précédent. 

Autre  moyen.  Mettez,  pendant  l’hiver , dans  des  terrines 
de  grès , le  vinaigre  dont  vous  voudrez  augmenter  la  force , 
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et  exposez-le  à une  ou  plusieurs  gelées  : vous  enleverez  et' 
vous  jetterez  les  glaçons  qui  s’y  formeront , et  qui  ne  contien- 
dront que  les  parties  les  plus  aqueuses.  Votre  vinaigre  aura 
singulièrement  gagné  après  cette  opération.  Ce  procédé  est 
excellent. 

Clarification  cia  'vinaigre  rouge . Sur  chaque  litre  de  vinai- 
gre , on  met  trois  à quatre  cuillerées  de  lait  : on  agite  et  ou 
laisse  reposer  quelques  heures;  après  quoi  on  filtre  à travers 
le  papier  gris.  Si  le  vinaigre  se  trouve  encore  coloré,  on  ré- 
pète la  même  dose  de  lait  : parce  moyen  , ce  liquide  acquiert 
une  limpidité  parfaite;  concentré  à la  gelée,  il  prend  une  très 
grande  force  et  un  beau  coup  d’œil. 

Méthode  pour  décolorer  le  vinaigre . Si  vous  voulez  déco- 
lorer le  vinaigre  et  le  rendre  d’une  extrême  limpidité  , mêlez, 
dans  une  quantité  donnée,  un  quarantième  ou  un  trentième 
au  plus  de  son  poids  de  charbon  animal.  Vous  ferez  ce  mé- 
lange à froid  dans  un  vase  de  verre.Vous  aurez  soin  de  l’agiter 
de  temps  en  temps.  La  décoloration  s’opérera  en  deux  ou 
trois  jours.  Vous  filtrerez  alors  ce  vinaigre  à travers  un  pa- 
pier Joseph;  et  si  vous  voulez  l’avoir  très  pur,  vous  filtre- 
rez une  seconde  fois  , mais  sans  charbon. 

Diverses  manières  de  conserver  le  vinaigre.  Tenez  le  vinai- 
gre dans  des  vases  bien  propres  et  bien  bouchés  , et  dans  un 
endroit  frais.  Ne  laissez  jamais  les  vases  en  vidange. 

Le  vinaigre  peut  encore  se  conserver  par  le  moyen  sui» 
vont.  Mettez  votre  vinaigre  dans  des  bouteilles  de  verre  ; 
placez  ces  bouteilles  dans  une  chaudière  pleine  d’eau  ; faites 
bouillir  cette  eau  , pendant  que  les  bouteilles  sont  dedans  , 
l’espace  d’un  quart  d’heure , etretirez-les.  Le  vinaigre,  après 
ce  procédé  , peut  se  conserver  plusieurs  années. 

On  pourrait  aussi  employer  la  distillation  ; mais  ce  moyen 
est  coûteux  ? et  il  ôte  au  vinaigre  son  goût  agréable. 

Instruction  sur  les  vinaigres  falsifiés . Le  vinaigre  se  mêlant 
à une  grande  partie  de  nos  aiimens , peut  devenir  très  dan- 
gereux, s’il  est  de  mauvaise  qualité.  Plusieurs  fabricans  se 
sont  cependant  permis  , depuis  quelques  années,  de  lui  faire 
subir  des  falsifications  tout-à-fait  pernicieuses  , on  en  a vu  y 
ajouter  même  de  l’acide  sulfurique.  Cette  fraude , qui  pouvait 
avoir  les  plus  tristes  résultats  , a donné  naissance  a l’instruc- 
tion suivante  de  la  Faculté  de  Médecine  de  Paris,  rédigée 
sur  P invitation  du  ministre  de  l’intérieur. 

Art.  1er.  Le  décret  en  date  du  22  décembre  dernier, 
rendu  en  conseil  d’état , porte  qu’il  est  défendu  aux  fabricans 
et  marchands  de  vinaigre  d’ajouter,  sous  quelque  prétexte 
que  ce  soit,,  des  acides  minéraux , et  spécialement  de  l’acide 
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sulfurique,  à leur  vinaigre  , ou  d’y  introduire  des  mèches 
soufrées.  On  reconnaîtra  facilement  les  contraventions  qui 
seront  commises  à cet  égard , en  versant  vingt  gouttes  d’une 
solution  aqueuse  de  muriate  de  baryte  dans  environ  quatre 
onces  de  vinaigre,  qu’on  aura  eu  soin  auparavant  de  filtrer, 
s’il  n'était  pas  clair. 

2,  Cette  épreuve  devra  être  faite  dans  un  vase  de  verre 
bien  transparent. 

5.  Si  le  mélange  ne  se  trouble  pas , on  sera  disposé  à croire 
qu’il  ne  contient  pas  d’acide  sulfurique.  Si , au  contraire  , il 
se  trouble  , et  que  , peu  de  temps  après , il  se  forme  un  pré- 
cipité au  fond  du  vase , on  conclura  qu’il  y a dans  le  vinaigre , 
soumis  à l’expérience  , de  l’acide  sulfurique. 

4.  La  quantité , plus  ou  moins  grande  , de  précipité  formé, 
suffira  pour  donner  une  idée  approximative  de  la  quantité 
d’acide  sulfurique  que  le  vinaigre  contient. 

5.  Ce  genre  d’essai  ne  pourra  être  confié  qu’à  des  per- 
sonnes habituées  à en  faire  de  semblables. 

6.  Dans  le  cas  où  le  propriétaire  du  vinaigre  qui  aurait  été 
jugé  , d’après  l’expérience  qui  vient  d’être  proposée,  contenir 
de  l’acide  sulfurique  , déclarerait  ne  pas  s’en  rapporter  à 
cette  seule  épreuve  , il  en  serait  référé  à des  chimistes  , qui, 
après  avoir  procédé  par  les  voies  d’analyse  , établiront,  dans 
un  rapport,  leur  opinion  sur  la  qualité  de  ce  vinaigre. 

7.  Tout  vinaigre  reconnu  pour  contenir  de  l’acide  sulfu- 
rique , sera  saisi , et  ne  devra  plus  être  remis  dans  le  com- 
merce , qu’après  avoir  été  injecté  avec  de  l’essence  de  téré- 
benthine , afin  que  , par  ce  moyen  , il  ne  puisse  plus  être 
employé  dans  la  préparation  des  alimens. 

Pr inaigre  des  quatre  voleurs , antipestilentiel.  Vous  pren- 
drez quatre  pintes  de  vinaigre  blanc  ; vous  y mettrez  de  la 
grande  et  de  la  petite  absinthe  , du  romarin  , de  la  sauge  , de 
la  menthe  et  de  la  rue  , de  chacune  de  ces  plantes  une  derai- 
onçe;  vous  y ajouterez  deux  onces  de  fleurs  de  lavande  sèches, 
deux  gros  d’ail  et  autant  d’acorus,  de  cannelle,  de  girofle  et 
de  muscade  ; vous  couperez  les  plantes  et  concasserez  les 
drogues  sèches.  Vous  les  ferez  ensuite  infuser  au  soleil , pen- 
dant un  mois , dans  un  vase  bien  bouché.  Décantez , après 
cela,  la  liqueur,  exprimez-en  le  marc,  filtrez-la,  et  ajoutez-y 
une  demi-once  de  camphre  dissous  dans  un  peu  d’esprit  de 
vin.  Votre  vinaigre  ainsi  achevé,  vous  le  mettrez  en  bou- 
teilles, en  prenant  soin  de  boucher  hermétiquement. 

Vinaigres  aromatiques.  On  nomme  ainsi  les  vinaigres  où 
l’on  a fait  infuser  divers  végétaux. 
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Il  faut  cueillir  ces  plantes  dans  le  temps  de  leur  vigueur, 
les  bien  éplucher  , et  leur  faire  subir  une  prompte  dessic- 
cation, pour  qu’elles  perdent  l’humidité  dont  elles  sont  im- 
prégnées. Si  on  les  mettait  en  oeuvre  fraîches  , l’eau  qu’elles 
contiennent  passerait  bientôt  dans  le  vinaigre , et  diminuerait 
sa  qualité.  Il  faut  veiller  à ce  que  les  plantes  séjournent  très 
peu  de  temps  dans  le  vinaigre  ; on  le  décante  et  on  le  filtre 
aussitôt  qu’il  a pompé  leur  partie  odorante. 

Vinaigre  et  estragon»  V ous  prendrez  de  l’estragon;  vous  le 
ferez  sécher  au  soleil;  vous  le  mettrez  dans  une  cruche  que 
vous  emplirez  de  vinaigre  ; vous  le  laisserez  infuser  pendant 
quinze  jours;  au  bout  de  ce  temps, , vous  décanterez  la  li- 
queur, vous  en  exprimerez  le  marc,  et  vous  le  filtrerez  à la 
chausse  de  toile  de  coton.  Le  vinaigre  d’estragon  se  met  en 
bouteilles  , se  bouche  bien  , et  se  place  dans  un  endroit  frais. 

Vinaigre  surard . Vous  choisirez  des  fleurs  de  sureau  à 
l'instant  de  leur  épanouissement  ; vous  les  éplucherez  et  leur 
ôterez  toute  la  tige  ; vous  mettrez  ces  fleurs  à moitié  séchées 
dans  une  cruche  , que  vous  remplirez  de  vinaigre , que  vous 
boucherez  bien  , et  que  vous  exposerez  au  soleil  pendant 
vingt  jours.  Vous  décanterez  ensuite  votre  vinaigre  ; vous  en 
exprimerez  le  marc  ; vous  le  filtrerez  , et  vous  le  mettrez  dans 
des  bouteilles  que  vous  boucherez  bien. 

Vinaigre  rosat . Vinaigre  de  'vigne  sauvage . Vous  prendrez 
du  vinaigre  blanc  , et  vous  y mettrez  des  roses  effeuillées  ; 
vous  les  laisserez  infuser  au  soleil  pendant  dix  jours  ; après 
ce  temps  , décantez  le  vinaigre  , exprimez-en  le  marc  , fll- 
trez-le  , et  metez-ie  dans  des  bouteilles , en  ayant  soin  de 
bien  boucher. 

Par  le  même  procédé  , on  peut,  avec  des  fleurs  de  vigne 
sauvage,  préparer  un  vinaigre  très^  agréable  au  goût. 

„ Vinaigre  printanier  pour  la  salade.  Vous  prendrez  trois 
onces  d'estragon,  autant  de  sarriette  , de  civette,  d’échalote 
et  d’ail , une  poignée  de  sommités  de  menthe  et  de  baume  , 
et  vous  ferez  sécher  le  tout.  Vous  le  mettrez  ensuite  dans 
une  cruche  , avec  huit  pintes  de  vinaigre  blanc;  vous  le  ferez 
infuser  au  soleil  pendant  quinze  jours  ; au  bout  de  ce  temps, 
vous  le  décanterez  , vous  eu  exprimerez  le  marc  , vous  le 
filtrerez  , et  vous  le  garderez  dans  des  bouteilles  bien 
bouchées.  . 

Vinaigre  de  lavande,  de  romarin  et  de  sauge . Vous  pren- 
drez une  demi-livre  de  fleurs  de  lavande  promptemeat  sé- 
chées; yous  les  mettrez  dans  une  cruche  avec  quatre  pintes 
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de  vinaigre  blanp*  et  vous  laisserez  Pinfusion.se  faire  au  so- 
leil pendant  huit  jours.  Vous  décanterez  ensuite  le  vinaigre  , 
vous  en  exprimerez  fortement  ie  marc,  vous  le  filtrerez  à 
travers  un  papier  gris,  et  le  mettrez  dans  des  bouteilles  que 
vous  boucherez  bien. 

Sirop  de  vinaigre  framboise.  Vous  prendrez  un  bocal  de 
*verre  ou  une  cruche  de  grès;  vous  ferez  infuser,  dans  une 
pinte  et  demie  ou  deux  pintes  de  bon  vinaigre,  autant  de 
framboises,  bien  mûres  et  bien  épluchées,  qu'il  pourra  v eu 
entrer,  sans  que  le  vinaigre  surnage;  au  bout  de  huit  jours, 
vous  verserez,  tout  à la  fois , et  Le  vinaigre  et  les  framboises , 
sur  un  tamis  de  soie;  vous  laisserez  librement  passer  la  li- 
queur sans  presser  le  fruit.  Votre  vinaigre  étant  parfaitement 
clair  et  imprégné  de  l’odeur  de  la  framboise,  pesez  votre 
vinaigre  , et  prenez  , pour  chaque  livre,  deux  livres  de  sucre 
royal  grossièrement  concassé;  mettez-le  dans  un  matras; 
versez  votre  vinaigre  aromatisé  par-dessus;  bouchez  légère- 
ment le  matras,  et  placez-le  au  bain-marie,  à un  feu  très 
modéré.  Le  sucre  totalement  fondu,  laissez  éteindre  le  feu, 
ot  votre  sirop  étant  presque  refroidi,  mettez-le  en  bouteilles , 
et  bouchez  hermétiquement.  , . 

Manière  cC obtenir  des  vinaigres  d’une  odeur  agréable  pour 
la  toilette . Le  procédé  est  fort  simple.  On  choisit  les  plantes 
dont  on  aime  le  pins  l’odeur , comme  la  lavande , le  romarin , 
la  sauge,  les  oeillets,  les  roses;  on  en  met  quatre  onces  dans 
une  pinte  de  fort  vinaigre,  et  on  laisse  infnser,  pendant  huit 
jours,  à froid  ou  à une  douce  chaleur.  Au  bout  de  ce:  temps  , 
on  passe  à travers  un  linge  en  exprimant  toute  la  liqueur  que 
les  plantes  peuvent  contenir;  et  si  l’on  veut  avoir  le  vinaigre 
plus  clair,  on  le  passe  de  nouveau  à travers  une  feuille  de 

Îiapier  gris.  Si  on  désire  que  le  vinaigre  soit  rouge,  on  y 
aisse  infuser  un  gros  de  racine  d’orcanète  par  pinte.  Pour 
l’avoir  parfaitement  blanc  et  limpide,  il  faut  le  distiller  dans 
un  alambic  au  bain-marie.  On  peut  employer  assez  indiffé- 
remment les  plantes  fraîches  ou  sèches.  Quand  elles  sont 
sèches,  on  n’en  met  que  deux  onces  par  pinte  de  vinaigre,  au 
lieu  de  quatre. 

VIPÈRE  et  SERPENS.  Traitement  contre  leur  morsure . 
On  commencera  par  placer  une  ligature  légèrement  serrée 
immédiatement  au-dessus  de  la  morsure,  et  on  ne  se  servira 
ni  de  ficelle,  ni  d’autres  liens  trop  minces,  qui  irriteraient  la 
peau.  Cette  ligature  ne  sera  pas  continuée  pendant  long- 
temps, car  elle  augmenterait  la  teinte  livide,  et  favoriserait 
le  développement  de  la  gangrène;  on  laissera  saigner  la 
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plaie , et  même  on  la  pressera  doucement  pour  en  retirer  le 
venin.  S’il  est  possible , on  trempera , pendant  quelque  temps , 
la  partie  mordue  dans  l’eau  tiède;  on  la  pressera  légèrement, 
et  on  i’en\  eloppera  d’un  linge  mouillé. 

Si  la  maladie  est  grave,  que  l’enflure  soit  trop  considé- 
rable, les  douleurs  très  vives,  etc.,  on  supprimera  la  liga- 
ture, dont  l’objet  n’était  que  de  retarder  la  circulation  en  la 
gênant,  et  on  se  gardera  bien  de  faire  des  incisions,  des  sca- 
rifications multipliées,  qui  souvent  aggravent  les  accidens.  Le 
chirurgien  cautérisera  la  plaie  avec  le  fer  rouge,  la  pierre  in- 
fernale , la  pierre  à cautère  , ou  le  beurre  d’antimoine. 
( V oyez  B.AGE.  ) 

VOLAILLE.  Manière  df  engraisser  la  volaille.  On  a re- 
cours à une  des  méthodes  suivantes.  La  première  consiste  à 
enfermer  la  volaille  dans  un  endroit  obscur,  à la  nourrir 
abondamment  avec  de  l’orge  ou  du  sarrasin,  ou  maïs;  l’un  ou 
l’autre  de  ces  grains  cuits  et  mis  en  boulettes. 

La  seconde,  pratiquée  au  Mans,  a cela  de  particulier, 
qu’au  lieu  de  laisser  manger  librement  la  volaille , on  lui  fait 
avaler  des  pâtons  de  figure  ovale,  portant  environ  deux 
pouces  de  longueur  sur  un  d’épaisseur,  composés  de  deux 
parties  de  farine  d’orge,  d’une  partie  de  sarrasin,  et  de  suf- 
fisante quantité  de  lait. 

La  troisième  passe  pour  être  plus  expéditi  ve  que  les  précé- 
dentes ; elle  prescrit  de  mettre  les  volailles  dans  une  cage  ou 
épinette  placée  dans  un  endroit  chaud;  de  les  empâter  deux 
ou  trois  fois  par  jour,  au  moyen  d’un  entonnoir,  avec  de  la 
farine  d’orge,  d’avoine,  de  petit  millet,  de  maïs,  détrempée 
dans  du  lait;  de  leur  donner  d’abord  une  petite  quantité  de 
ce  mélange  un  peu  liquide , par  la  raison  qn’on  ne  leur  donne 
point  à boire  ; puis  d’augmenter  successivement  la  dose, 
jusqu’à  leur  remplir  entièrement  le  jabot,  leur  laissant  tout  le 
temps  de  le  vider  à leur  aise,  avant  de  recommencer  la 
même  manœuvre , pour  ne  pas  troubler  leur  digestion.  L’épi- 
netfe  employée  dans  ce  troisième  procédé , est  une  suite  de 
petites  loges  dans  lesquelles  chaque  volaille  est  séparée, 
comme  emboîtée,  et  tellement  resserrée,  qu’elle  ne  peut  se 
remuer  que  très  difficilement  : tout  ce  qu’il  lui  est  permis  de 
faire , c’est  de  passer  la  tête  par  un  trou,  et  de  rendre  les  ex- 
crémens  par  un  autre. 

L’entonnoir,  à la  faveur  duquel  un  homme  peut  empâter 
une  cinquantaine  de  poulets  en  une  demi-heure,  est  ainsi  dé- 
crit : Sur  un  escabeau , à hauteur  du  bras,  s’élève  une  espèce 
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d’entonnoir  dans  lequel  on  verse  la  mangeaille;  du  bas  de 
cet  entonnoir  sort  un  tuyau  courbe,  h peu  près  comme  celui 
d’une  théière  ; on  fait  descendre  en  dedans  de  l’entonnoir , 
jusque  vers  le  bas,  un  secret  garni  d’une  soupape,  à côté  de 
laquelle  la  mangeailie  passe  dans  le  fond  de  l’entonnoir  ; ce 
secret  est  suspendu  par  une  petite  verge  de  fer,  attachée  à 
une  languette  aussi  de  fer,  qui  fait  ressort,,  et  qui  s’élève  de- 

Îmis  l’escabeau  jusqu’au-dessous  de  l’entonnoir.  A cette  même 
anguette  tient  une  corde  qui  descend  jusqu’au  pied  de  l’esca- 
beau; là,  elle  est  arrêtée  par  une  petite  planche  mobile  que 
l’empâteur  peut  presser  du  pied;  par  ce  mouvement,  la 
corde  tire  la  languette  de  fer,  qui,  en  s’abaissant,  force  le 
secret,  dont  la  soupape  se  ferme  , à descendre  plus  bas  dans 
Je  fond  de  l’entonnoir,  et  par  ce  secret,  faisant  les  fonctions 
d’une  pompe  foulante , presse  la  pâte,  et  l’oblige  à sortir  par 
le  bout  du  tuyau  courbe  que  l’engraisseur  tient  clans  le  bec  de 
l’oiseau,  au-dessus  de  la  langue.  Il  a soin  de  retirer  le  poulet 
h l’instant  qu’il  sait  qu’il  a pris  assez  de  nourriture;  s’il  a dé- 
passé la  dose  convenable , il  le  fait  dégorger  dans  un  vaisseau , 
placé  au-dessous  de  la  machine,  pour  l’empêcher  d’étouffer. 
Chaque  fois  qu’on  se  sert  de  l’entonnoir,  on  a soin  de  le  laver 
à l’eau  fraîche,  dans  la  crainte  qu’il  n’y  reste  de  la  inan- 
geaille  qui  s’aigrirait. 

Les  poulets  nourris  de  cette  manière,  qui  convient  surtout 
aux  marchands  de  volaille,  sont,  au  bout  de  huit  jours,  bien 
blancs  et  cl’un  goût  excellent;  en  quinze  jours  ils  ont  acquis 
leur  plus  haute  graisse* 

Il  y a des  personnes  qui  ajoutent  à la  nourriture  prescrite, 
un  peu  de  semence  de  jusquiame , dans  la  vue  de  la  rendre 
somnifère;  mais  il  reste  à savoir  si  cette  semence  partage 
réellement  les  propriétés  de  la  plante  d’oîi  elle  provient. 
D’autres  y mêlent  des  graines  d’orties  sèches  et  réduites 
en  poudre.  Enfin,  au  lieu  de  mettre  les  chapons,  les  pou- 
lardes ou  autres  volailles  dans  des  épinettes,  plusieurs  les 
renferment  dans  des  cabas  suspendus  en  l’air,  et  faits  de 
telle  manière,  que  d’un  côté  leurs  têtes  sortent  dehors,  et 
de  l’autre  leiii's  croupions;  ainsi  empaquetés,  immobiles,  ils 
mangent,  dorment  et  digèrent  à peu  près  comme  clans 
l’épi  nette. 

Anciennement,  sous  prétexte  de  les  délivrer  de  la  vermine 
qui , pendant  l’opération  de  l’engraissement,  les  tourmente  et 
en  empêche  les  effets , on  les  plumait  sur  la  tête , sous  le  ventre 
et  sous  les  ailes. 

Enfin  la  gourmandise  avait  tellement  rendu  féroee , et  si 
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peu  avisé,  qu’au  Heu  de  les  mettre,  comme  nous  le  con- 
seillons, dans  un  endroit  obscur,  on  leur  crevait  les  yeux. 

Dans  le  temps  où  la  nation  avait  un  goût  décidé  pour  les 
épices  et  les  aromates,  on  imagina  de  varier,  à son  gré,  la 
saveur  et  le  parfum  de  la  chair  de  la  volaille;  on  mêlait  à la 
pâtée  destinée  à l’engraisser,  des  dragées  au  musc,  à l’anis, 
et  d’autres  drogues  aromatiques*  En  Angleterre,  on  fit  une 
pâtée  composée  de  farine  d’avoine  et  de  thériaque. 

On  sent  que  cette  méthode,  qui  ne  pouvait  être  employée 
que  par  des  gens  très  riches,  ne  fit  pas  fortune  chez  les  cul- 
tivateurs, et  qu’elle  dut  passer  comme  une  mode.  Cependant 
nous  croyons  qu’on  doit  reprendre  cette  ancienne  idée , mais 
en  mettant  plus  de  sagesse  et  d’économie  dans  son  exécution. 
Nous  croyons  qu’il  serait  très  important  de  rechercher  et 
de  reconnaître  les  substances  communes  qui , ajoutées  à la 
nourriture  de  la  volaille,  peuvent  la  rendre  plus  fine  et  plus 
savoureuse.  En  effet,  si  les  grives  sont  excellentes  lors- 
qu’elles mangent  du  raisin;  si  leur  chair  est  amère  quand 
elles  ne  trouvent  que  des  baies  de  genièvre;  si  les  merles 
sont  moins  bons  à manger  lorsqu’ils  vivent  de  grains  de  lierre  ; 
s’il  y a tant  de  différence  entre  le  lapin  qui  vit  de  choux  et 
celui  qui  broute  le  serpolet,  que  ne  doit-on  pas  espérer,  en 
faisant  entrer,  dans  la  nourriture  des  poulets,  des  substances 
capables  de  modifier  avantageusement  la  saveur  de  leur 
chair  ? Ne  sait-on  pas  déjà  que  les  dindes  qui  avaient  mangé 
beaucoup  de  feuilles  d’oignons,  avaient  une  chair  d’un  goût 
exquis,  tandis  que  d’autres  qui  avaient  passé  par  la  forêt  de 
Fontainebleau,  et  mangé  du  genièvre,  en  avaient  une  désa- 
gréable? Ne  sait-on  pas  que  l’ortie  grièche,  le  persil,  le  fe- 
nouil, la  chicorée  sauvage,  la  mille-feuille,  l’ail  introduit 
dans  la  pâtée  des  dindoneaux,  ont  changé  avantageusement  la 
saveur  de  leur  chair?  Ne  sait-on  pas  enfin  que  les  poulets, 
dans  la  nourriture  desquels  entre  du  phosphate  calcaire,  de- 
viennent plus  forts,  et  leurs  os  plus  solides? 

Castration  des  volailles . On  pratique  la  castration  des  vo- 
lailles vers  la  fin  du  printemps  ou  au  commencement  de  l’au- 
îomne.  On  fait  une  incision  près  des  parties  de  la  génération  ; 
on  enfonce  le  doigt  par  cette  ouverture,  et  on  enlève  les  tes- 
ticules aux  mâles  et  les  ovaires  aux  femelles.  On  réunit  les 
bords  de  la  plaie  par  une  suture  modérément  serrée,  et  quel- 
quefois on  la  frotte  avec  un  peu  de  beurre  frais,  ou  on  lu 
saupoudre  d’un  peu  de  cendre. 

H On  remarque  que  les  poulardes  engraissent  plus  aisément 
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que  les  chapons,  et  on  enferme  souvent  les  unes  et  les  autres , 
en  les  soumettant  à des  alimens  très  substantiels,  alin  qu’ils 
engraissent  plus  promptement. 

On  remarque  aussi  que  les  dindons , ayant  le  corps  plus 
grand,  les  testicules  se  trouvant  plus  éloignés  du  lieu  de  l’in- 
cision  , et  plus  difficiles  à atteindre  avec  le  doigt , l’opération 
réussit  moins  souvent;  aussi  la  pratique-t-on  rarement, 
ainsi  qu’aux  oies  et  aux  canards. 

Maladies  des  volailles,  La  maladie  contagieuse  qui  attaque 
le  plus  fréquemment  les  volailles  , est  la  clavelée  ou  petite 
vérole;  elle  a sonsiége  au  cou  et  à la  tête.  On  a jusqu’ici  man- 
qué de  remèdes  pour  la  guérir.  M.  Porchon-Bouval,  dans  la 
Bibliothèque  physico-économique  y 4e*  année,  T.  II,  propose 
de  la  prévenir  par  un  changement  de  nourriture,  qu’il  a lui- 
même  expérimenté.  Ce  changement  de  nourriture  consiste 
à substituer  aux  orties  ou  au  persil  hachés  , qu’on  a coutume 
de  leur  donner  avec  des  œufs  et  de  la  mie  de  pain,  une  plante 
nommée  crausson  corne- de-cerf  » On  la  hache  comme  en 
fait  des  autres  herbes , et  elle  se  mélange  de  même.  Ou 
trouve  cette  plante  , qui  est  très  commune,  sur  les  chemins, 
le  long  des  fossés  et  dans  les  terres  battues  non  cultivées. 

VOLIÈRE.  Nous  allons , pour  les  personnes  aisées  qui 
possèdent  un  jardin , donner  la  description  d’une  Volière, 
dans  laquelle  elles  pourront  retenir  plus  agréablement  les 
petits  prisonniers  dont  elles  embellissent  ordinairement  leurs 
maisons. 

Choisissez,  pour  l’emplacement  de  votre  volière,  un  en- 
droit exposé  au  soleil  du  levant  et  du  midi , et  à l’abri  du 
nord.  Vous  y pratiquerez  quelques  retraites  murées,  pour 
que  les  oiseaux  puissent  s’y  réfugier  pendant  les  grandes 
chaleurs  de  l’été  et  les  grands  froids  de  l’hiver.  Vous  ferez 
peindre  l’endroit  intérieur  du  mur  en  bleu  céleste  et  en  pay- 
sage , ou  au  moins  en  violet , en  vert  ou  en  blanc  de  céruse  ; 
vous  éleverez  dans  cette  volière  , autant  qu’il  sera  possible  , 
cinq  ou  six  arbres  toujours  verts,  ou  à leur  défaut,  vous 
mettrez  à la  place  qu’ils  devraient  occuper,  une  fois  par 
mois  , des  plantes  que  vous  aurez  coupées  à cet  effet.  Vous  en 
laisserez  néanmoins  deux  à demeure,  qui  ne  se  touchent 
point , et  dans  lesquelles  vous  placerez  quelques  petits  pa- 
niers propres  à faire  les  nids  ; vous  couvrirez  les  paniers  par 
dehors  et  sur  les  bords  , de  tiges  d’asperges. 

Vous  ferez  en  sorte  de  conduire  , dans  les  abreuvoirs  de 
cette  volière  , de  l’eau  vive  ; vous  nettoierez  ces  abreuvoirs 
tous  les  deux  ou  trois  jours  , et  vous  les  changerez  d’eau 
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Comme  il  est  dangereux  aux  oiseaux  de  se  baigner  pendant 
qu’ils  couvent,  vous  aurez  recours  ajors  aux  abreuvoirs  cou- 
verts, ou  bien  vous  de  tourneriez  l’eau  de  fontaine,  et  leur 
donnerez  à boire  dans  une  auge  longue , recouverte  d’un 
bord  doublé  de  fer-blanc  , dans  lequel  vous  pratiquerez  plu- 
sieurs petits  trous  ; vous  attacherez  en  même  temps,  dans 
l’endroit  qui  leur  est  le  plus  commode  pour  manger  , de  la 
chicorée  sauvage  , des  bettes  , du  laiteron,  de  la  laitue  et  au-» 
très  herbes  semblables,  avec  quelques  petits  paquets  de  grai- 
nes de  plantin  ou  de  panis.  Vous  placerez  , en  outre , dans  la 
volière  , deux  barres  de  fer , qui  la  traversent  totalement,  et  . 
qui  soient  attenantes  au  mur,  à l’entrée  de  la  cage;  ces  bar- 
res , outre  qu’elles  servent  de  soutien , sont  fort  commodes 
pour  percher  les  oiseaux. 

Vous  placerez  en  dedans  de  la  volière , sur  le  plancher,  le 
long  des  murs , des  augets  proportionnés  à la  grandeur  de  la 
volière  et  à la  quantité  des  oiseaux  ; dans  l’un  de  ces  augets  , 
vous  mettrez  du  grain  et  des  criblures  : dans  l’autre,  du  millet 
et  du  panis , dans  le  troisième  du  chènevis  et  de  l’alpiste,  et 
dans  le  quatrième , de  la  poussière  et  du  sable  mêlés  avec  des 
branches  d’arbres , à la  hauteur  de  deux  doigts  ou  un  peu 
plus  ; ce  dernier  auget  aura  ses  rebords  plus  hauts,  pour  que 
les  oiseaux,  en  se  vautrant , ne  jettent  rien  dehors.  Voüs  at- 
tacherez aussi , avez  une  ficelle  , aux  deux  traverses  de  fer  , 
quatre  ou  cinq  petits  paniers  revêtus  de  verdure  ; vous  em- 
ploierez trois  cerceaux  pour  les  faire , deux  petits  et  un  grand 
pour  le  milieu.  Lorsque  vous  vous  apercevrez  que  les  oiseaux 
gâtent  leur  manger  et  le  perdent , vous  le  leur  mettrez  dans 
quelque  vaisseau  de  terre  , construit  en  forme  de  tour,  ayant 
à sa  base  deux  séparations  ou  guichets , d’où  le  manger  puisse 
s’échapper  peu  à peu , et  garnis  , à une  distance  d’environ 
deux  doigts  , d’une  espèce  de  rebord.  Vous  ferez  épousseter 
la  volière  de  temps  en  temps  ; vous  ferez  aussi  nettoyer  les 
bâtons  sur  lesquels  les  ciseaux  se  perchent  : il  sera  encore 
très  à propos  de  placer  au  milieu  de  chaque  canton  de  la  vo- 
lière, un  bâton  postiche  ajusté  dans  son  fer,  qui  puisse  s’ôter 
et  se  remettre  facilement.  Ce  sera'toujours  la  même  personne 
qui  prendra  soin  de  la  volière. 
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I EUX.  Inflammation  produite  par  la  poussière . Lorsque 
parmi  temps  sec,  le  vent  souffle  avec  vioieoce,  la  poussière 
qui  s’élève  produit  dans  les  yeux  une  vive  irritation.  Les 
voyageurs  surtout  sont  très  exposés  à cette  incommodité.  On 
doit  alors  se  laver  souvent  les  yeux  avec  de  l’eau  fraîche  de 
source;  ce  moyen  trèssimple  ale  double  avantage  d’enlever 
la  poussière  et  cje  calmer  l’irritation;  mais  il  est  des  cas  où  il 
ne  suffit  pas,  etles  paupières  deviennent  quelquefois  si  rouges, 
qu’il  s’ensuit  une  douloureuse  inflammation;  dans  ce  cas , on 
employé  avec  succès  pour  se  laver  les  yeux,  la  composition 
suivante  : eau  de  roses  ou  eau  commune , quatre  onces  ; sulfate 
de  zinc  eu  vitriol  blanc  , douze  grains. 

Introduction  dans  P œil  d’un  corps  étranger . Dès  qu’un  corps 
étranger  s’est  introduit  entre  les  paupières  et  qu’il  pentafFccter 
dangereusement  la  vue  par  sa  nature  ou  par  sa  forme,  ou 
l’expulse  en  tirant  en  haut  la  paupière  supérieure,  et  en  pen- 
chant la  tête  en  avant;  en  tenant  l’oeil  ainsi  en  repos  pendant 
quelques  instans,  on  sent  un  flux  de  larmes  couler;  le  corps 
étranger  se  trouve  entraîné,  ou  du  moins  il  se  porte  vers  le 
coin  intérieur  de  l’oeil , d’où  on  peut  aisément  l’enlever  par 
le  moyen  d’un  léger  tampon  de  linge  fin  ou  avec  la  corne  d’un 
mouchoir. 


Si  cette  opération  n’est  pas  suffisante,  on  passe  à plusieurs 
reprises  et  doucement  le  doigt  sur  la  paupière , depuis  le  coin 
du  dehors  de  l’œil,  jusqu’au  coin  intérieur,  ce  qui  force  le 
corps  de  descendre. 

Enfin  , lorsque  ce  dernier  moyen  ne  réussit  pas , on  élève 
la  paupière  supérieure  que  l’on  écarte  de  la  prunelle  autant 
que  possible  ; on  tourne  l’œil  du  côté  du  nez , et  l’on  passe 
entre  deux  un  petit  pinceau  enduit  de  crème  de  lait;  en  com- 
mençant au  coin  extérieur  de  l’œil  vers  la  glande  lacrymale; 
le  corps  étranger  ne  manquera  pas  de  sortir. 

Mais  s’il  était  attaché  à la  tunique  de  l’œil  et  qu’il  y fût 
enfoncé,  il  faudrait  le  saisir  délicatement  avec  de  petites 
pinces  entourées  d’un  fil  de  coton,  afin  de  ne  pas  le  casser. 
Le  recours  à un  artiste  habile  est  presque  toujours  indispen- 
sable dans  ces  accidens. 
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Dans  tous  les  cas , il  faut  Lien  se  garder  de  frotter  l’œil  avec 
la  main  comme  on  le  fait  presque  toujours;  et  si  c’est  de  la 
chaux,  un  seï  corrosif,  du  tabac  ou  du  poivre  qui  a pénétré 
dans  l’oei!,  on  ne  doit  faire  usage  ni  de  mordans , ni  de  bains 
’ yeux  qui  répartissent  l’effet  du  mal  et  augmentent  le  danger. 
Ce  n’est  qu’âprès  l’extraction  du  corps  étranger  que  l’on  doit 
laver  l’œil  avec  l’eau  fraîche  pour  calmer  l’inflammation. 


FIN. 
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Lw  bien  entendu  des  approvisionnemens  étant 
une  des  bases  de  l’économie  et  de  l’aisance  qui  doi- 
vent régner  dans  un  ménage , nous  croyons  devoir 
tracer,  à ce  sujet , quelques  règles  pour  les  ménagè- 
res qui  n’ont  point  encore  acquis  toute  l’expérience 
qu’on  a droit  d’attendre  d’elles. 

Lorsqu’on  habite  la  campagne , qu’on  cultive  ou 
qu’on  fait  cultiver  son  jardin  sous  ses  yeux,  il  est  sans 
doute  facile  de  saisir  le  moment  favorable  pour  faire 
des  approvisionnemens  de  fruits  et  de  légumes;  mais 
la  ménagère  qui  ne  se  trouve  point  dans  cette  posi- 
tion , et  qui  va  chercher  au  marché  les  denrées 
qu’elle  doit  conserver , pourrait,  si  elle  n’avait  aucun 
guide  pour  liii  rappeler  les  époques , en  laisser  pas- 
ser quelques-unes  , et  manquer  ainsi  des  approvi-r 
sionnemens  nécessaires  au  bien-être  de  sa  famille  , 
ou  du  moins , ne  pas  les  faire  dans  le  moment  le  plus 
favorable.  C’est  donc  pour  donner  un  moyen  d’éviter 
ces  oublis  fâcheux,  que  nous  allons  essayer  de  classer* 
par  mois,  les  divers  approvisionnemens  d’un  ménage. 
Au  moyen  de  ce  tableau,  qu’on  peut  avoir  sans  cesse 
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sous  les  yeux , il  sera  facile  de  ne  laisser  passer  au- 
cune époque , sans  avoir  profité  des  avantages  qu’elle 
présente.  Comme  nous  avons  donné  avec  soin  dans  le 
dictionnaire  tous  les  procédés  de  conservation  et  de 
fabrication,  nous  nous  contenterons  d’indiquer  les 
choses  par  leur  nom.  Pour  les  autres  détails  , il  suf- 
fira de  recourir  à l’article  du  dictionnaire  qui  les 
rapporte. 

JANVIER. 

Pondant  ce  mois  et  les  quatre  suiyans , la  ménagère  n’a 
guères  à s’occuper  que  des  soins  ordinaires  du  ménage.  C’est 
alors  quelle  jouit  de  sa  prévoyance  et  qu’elle  procure  à sa  fa- 
mille des  jouissances  infinies  dont  elle  aurait  été  privée.  La 
nature,  qui  laisse  reposer  la  terre,  nous  ravit  entièrement  à 
celte  époque  les  innombrables  productions  dont  elle  nous 
environne  pendant  la  belle  saison , et  semble  par-là  nous  in- 
diquer elle-même, qu’il  faut  y suppléer  par  l’art.  Les  fruits  et 
les  légumes,  qui  nous  paraissent  de  peu  de  prix  lorsque  nous 
en  avons  en  abondance  , acquièrent  alors  une  valeur  non 
moins  considérable  sous  le  rapport  du  prix,  que  sous  le  rap- 
port de3  plaisirs  qu’ils  procurent  à ceux  qui  peuvent  en  con- 
sommer. La  ménagère  doit  doncenfaire  une  ample  provision, 
soit  qu’elle  considère  l’économie  qui  peut  en  résulter,  soit 
qu’elle  veuille  procurer  à sa  famille  des  jouissances  et  mi 
bien-être  qui  lui  seraient  inconnus  sans  cela. 

Il  est  pourtant  quelques  préparations  dont  on  peut  s’occu- 
per au  mois  de  janvier.  Telles  sont  les  liqueurs  qui  exigent 
une  distillation.  Le  froid  qui  règne  alors  est  très  favorable  à 
cette  opération.  On  pourra  donc  préparer  : 

L’eau-de-vie  d’ Andaye , 

L’anisette , 

L’eau  de  Cologne, 

L’élixir  de  garus  et  autres  liqueurs  distillée^. 

FÉVRIER. 

Dans  les  pays  septentrionaux,  c’est  ordinairement  au  mois 
de  février  qu’on  voit  arriver  les  bonnes  oranges  et  les  citrons. 
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11  contiendra  donc  de  s’occuper  dans  ce  mois  des  prépara- 
tions dont  ces  fruits  sont  la  base  ou  font  partie  , tels  sont  les 
sirops  d’orange  et  de  limon  ,1e  ratafia  de  citron , les  conser- 
ves d’oranges  et  de  citron,  le  sirop  de  punch  et  autres  com- 
posés. 

MARS. 

Ce  mois  offre  peu  de  travaux, à moins  que  la  ménagère 
habite  tout-à-fait  à la  campagne,  car,  dans  ce  cas,  elle  doit 
déjà  s’occuper  des  récoltes  prochaines.  Comme  il  n’entre 
point  dans  notre  plan  de  donner  des  détails  à ce  sujet , nous 
nous  contenterons  de  dire  qu’on  commence  à faire  couver  les 
poules,  afin  d’avoir  des  poulets  de  bonne  heure. 

AVRIL. 


Ceux  qui  ont  des  lapins  doivent  commencer  à les  accou- 
pler dans  le  mois  d’avril , parce  qu’ils  en  auront  de  jeunes , à 
l’époque  où  les  herbes  qui  doivent  leur  servir  de  nourriture 
seront  abondantes  dans  les  champs. 

MAL 


Les  plantes  et  les  fleurs  qui  croissent  avec  vigueur  et  se 
succèdent  avec  rapidité  , avertissent  la  ménagère  quelle  doit 
s’apprêter  pour  les  mois  suivans  qui  lui  fourniront  de  nom- 
breux travaux.  On  peut  faire  au  mois  de  mai  l’esprit  de  co- 
chléaria  et  l’eau  de  roses. 

• . ' \ 

JUIN. 

Quand  011  veut  faire  entrer  des  roses  et  du  sureau  dans  le 
vinaigre  à l’estragon , il  convient  de  le  faire  au  commence- 
ment de  ce  mois.  On  doit  s’occuper  aussi  de  la  conservation 
des  petits  pois  et  des  fèves.  Si  les  framboises  sont  déjà  abon- 
dantes on  en  fait  de  la  gelée  pour  mêler  à la  confiture  de 
groseilles  qu’on  fera  le  mois  suivant.  Il  arrive  quelquefois 
en  effet  que  les  framboises  sont  déjà  chères  quand  les  groseil- 
les sont  encore  rares. 
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Ou  préparera  aussi  le  vinaigre  framboise  , le  sirop  de 
framboises,  la  conserve  et  la  compote  de  framboises.  Vers 
la  fin  de  juin  , lorsque  le  temps  a été  favorable , on  peut  faire 
l’eau  de  fleurs  d’oranger , le  ratafia  dç  fleurs  d’oranger  et 
toutes  les  préparations  dans  lesquelles  entrent  ces  mêmes 
fleurs. 


JUILLET. 

La  bonne  ménagère  profite  de  l’abondance  des  œufs  pour 
en  faire  dans  ce  mois  une  ample  provision;  elle  trouvera  dans 
le  dictionnaire  un  moyen  sûr  de  les  préserver  de  tout  acci- 
dent. C’est  dans  ce  moisqu’onpeut  se  procurer  à bon  compte 
les  cerises  et  les  groseilles.  On  s’occupera  aussi  de  récolter 
les  boutons  et  les  jeunes  graines  de  capucine  pour  les  confire 
dans  le  vinaigre. 

Gelée  de  groseilles; 

Suc  de  groseilles  ; 

Vin  de  groseilles  ; 

Conserve  de  groseilles  ; 

Ratafia  de  groseilles; 

Sirop  de  groseilles. 

Cerises  sèches  ; 

Cerises  à l’eau-de-vie  ; 

Ratafia  de  cerises  ; 

Eau  de  cerises  ; 

Vin  de  cerises. 

AOUT. 

Ordinairement  on  a au  mois  d’août,  des  abricots  et  des 
prunes  ; il  faut  donc  s’occuper  de  faire , 

La  marmelade  d’abricots  ; 

La  gelée  d’abricots  ; 

La  marmelade  de  prunes  ; 

Les  prunes  à l’eau-de-vie. 

Les  abricots  à l’eau-de-vie; 

Les  abricots  conservés  entiers. 

Le  sirop  de  verjus. 

La  gelée  de  verjus. 

On  continue  à récolter  des  câpres  de  capucines  et  à re- 
cueillir des  œufs  pour  l’arrière  saison.  Les  cornichons  doivent 
se  faire  aussi  dan$  ce  mois.. 
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SEPTEMBRE. 

Les  travaux  se  succèdent  avec  rapidité  dans  le  mois  de 
septembre,  soit  à cause  de  l’abondance des  fruits, soit  àcause 
de  l’approche  de  L’hiver.  On  fera  la  provision , 

D’oseille  ; 

De  chicorée; 

De  conconbres ; 

D’artichaux  entiers  ; 

De  culs  d’artichaux; 

De  haricots  verts. 

De  tomates  ; 

De  petits  oignons  au  vinaigre. 

On  fera  les  confitures  d’épinevinette , les  prunaux,  les  poi- 
res tapées , les  poires  à l’eau-de-vie,  le  raisiné , la  choucroute. 
On  fera  fondre  et  on  salera  les  beurres  pour  l’hiver  ; cette 
provision  est  une  des  plus  importantes.  On  prépare  aussi  dans 
ce  mois  les  fromages  d’hiver. 

OCTOBRE. 

• ' 

C’est  dans  le  mois  d’octobre  qu’on  tue  les  porcs  qu’on  a 
engraissés  les  mois  précédens;  on  fait  donc  les  jambons,  le 
salé  , le  lard,  les  andouilles  pour  Phiver.  On  prépare  de  nou- 
velle choucroute;  quand  les  coings  sont  mûrs  on  en  fait  la 
gelée  de  coings,  le  sirop  de  coings,  la  conserve  de  coings. 
A la  fin  de  ce  mois  on  rentre  à là  cave  les  carottes,  les  panais, 
les  navets  et  les  betteraves. 

NOVEMBRE. 

La  ménagère  qui  n’aura  point  terminé  toutes  ses  provi- 
sions au  mois  de  novembre,  devra  y renoncer,  parce  que 
le  froid  qui  se  fait  déjà  sentir , augmente  le  prix  clés  denrées 
et  ne  permet  plus  de  les  approvisionner  avec  avantage.  Ce- 
pendant elle  pourra  encore  se  procurer  des  pommes  et  des 
poires  et  les  serrer  dans  son  fruitier.  Si  elle  en  prend  assez 
de  soin  , elle  pourra  les  conserver  jusqu’au  retour  des  fruits 
rouges  qui  paraissent  vers  la  fin  du  mois  de  jujn. 
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DÉCEMBRE. 

C’est  dans  le  mois  de  décembre  qu’on  commence  à enta- 
mer les  provisions  d’hiver  et  à jouir  des  fruits  de  son  travail. 
On  devra  dans  ce  mois  visiter  avec  soin  les  choses  conser- 
vées,.afin  de  réparer  celles  qui  commenceraient  à s’altérer 
et  écarter  ce  qui  pourrait  nuire  à leur  qualité. 


fin  du  calendrier  de  la  bonne  ménagère. 


